


conteste un légume de premier plan. 
Cuite au four, rôtie, frire, bouillie, 
sautée ou en robe des champs, la 
pomme de terre peut être servie en 
plat principal ou en accom 
elle peut m 
certains pains et gâteaux. 
Pommes de terre vous invite à la 
découverte de ce légume 
indispensable et qui pourtant ne 
reçoit pas toute la reconnaissance 
qu'il mérite! Jamais plus vous 
n'oublierez vos pommes de terre dans 
votre garde-manger grâce à nos 
recettes nutritives et savoureuses! 
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Précisions utiles 


Très facile Facile Difficile 


=% MN EE 





Les mesures utilisée sont les grammes, litres, cuillères à café, cuillères à soupe er, 
moins commun, les tasses ou bols, Une taste ou ui bol équivaut à 250 mi 
Vous pouvez trouver le 
avec un contenu de 250 ml. Les œufs utilisës dans les recettes pésent en moyenne 60 g 
Le contenu des boites de conserves dans les commerces varie, prenez donc la taille qui 


s'approche de celle qui est utilisée dans nos recettes 








ol doseur adéquat dans le commerce ou utiliser à la place une tasse 


Quantité indiqués 


Tasse/Bol = 
Cuil. à soupe 
Cuil. 3 café = 
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MILLE ET UNE FAÇONS 
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— LES POMMES DE TERRE — 


Pommes de terre farcies 


a pomme de rerre recèle à elle seule de 
T5 De pan, 

allant avec tout, simple à préparer, facile à 
conserver, bref, elle est indispensable à la cuisine. 
Et quoi de plus appérissant qu'une pomme de terre 
farcie servie en entrée, en accompagnement ou 
comme pla plus substantiel? 
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Pommes de terre | te dessus de chacune dans 
au four le sens de la longueur 

Les ouvrir délicatement et 
Préparation : 10 minutes y déposer la g 
Temps de euison : 50 minutes | peut aussi évider les pommes 
Pour 2 personnes de terre, mélanger la cha 


avec la garniture et déposer 
& 


2 groses pommes de tere 

















1. Préchauffer le four 
à 200 °C. Laver et piquer 

les pommes de terre avec 

une fourchette. Les déposer 

t sur la grille du 
four située au centre. Faire 
cuire au four 50 minutes, 
jusqu'à ce qu'elles soient bien 
molle. 

2. Préparer l'une des 
garnitures proposées dans les 
pages suivantes pendant la 
la ds ones || 
3. 

chaque pomme de terre et les 
évider légèrement ou inciser 


Cuisi-TRUC 
Pour 
de terre au four à micro- 
ondes, les piquer avec une 
fourchert er les déposer 
directement sur le plateau 
tournant, Faire cuire à 
puissance élevée de 6 à 

8 minutes, Laisser reposer 
minutes. À défaut d'un 
plateau tournant, tourner 
les pommes de terre à 





direcu 














uper une calotte sur | 














Pommes de terre au four ex leurs garnitures 


— POMMES DE TERRE FARCIES— 








— LES POMMES DE TERRE — 


Garniture pour laisser mijoter, sans couvrin | Garniture pour 
pommes de terre 20 minutes. Rectifier mmes de terre 
au chili l'assaisonnement. Farcir la russe 
les pommes de tere 
2 grosses pommes de terre cuites | (exceptionnellement pour | 2 grandes pommes de terre 
au four cette recette il faut 4 à au four 
1 cuil à soupe d'huile d'olive | 6 grosses pommes de erre), et | 60 g de saumon fumé. découpé 
250 g de bæuf haché maigre | garnir de fromage cheddar, de | en manches à 
T oignon émincé poivron et de persil. 1 manche de ciron, coupée 
2 gousses d'ail hachées > en deux 
14 de cuil. à cafë de piment | Garniture aux 2 cuil. à cafè de caviar ou 
de cayenne épinards, feta d'œuf de lump 
1/4 de poivron rouge, épépiné.… | et noix de cajou Poivre 
haché 
2 cuil. à soupe de sauce tomate | 15 g de beurre 1. Farcir les pommes de terre 
2250 ml de bouillon de bæuf | Z cuil à soupe de noix de crème fraiche. Déposer le 
Lanières de poivron rouge de cajou, en gros morceau | saumon et le citron. Poivre. 
pour la garniture 8 feuilles d'épinand, hachées | 2. Garnir de caviar ou d'œufs 
Péri frais pour la garniture | Poivre de lump et servir. 
Sel et poivre 60 g de fromage rusé 2 
2 grose pommes de terre cuites | Garniture pour 
1. Dans une poële, faire au four pommes de terre 
chauffer l'huile er y cuire Noix de cajou entières pour. | au fromage 
le bœuf à feu vif jusqu'à ce | Le déconazion 
ue la viande soit colorée. 2 grosses pommes de terre cuites 
mietter la viande avec une | 1. Dans une poêle, faire au four 
fourchette pendant la cuisson. | chauffer le beurre. Ajouter | 1/2 sa de cheddar fort râpé 
Saler et poivrer. les noix ec les épinards. 1 pincée de muscade 
2. Ajouter l'oignon, l'ail, 2. Faire cuire rapidement 2 œuf, Géparer le blanc 
la cayenne, le poivron, la les épinards. Incorporer du jaune) 
sauce tomare et le bouillon. | le fromage. Poivrer. Farcir les | Sel et poivre 
Porter à ébullition en pommes de terre et décorer | 2 brins de persil frais 
remuant, Réduire le feu et | de noix de cajou. 











2 USSR RARE 


1. Laver les pommes de terre et les piquer avec 
cuire 50 minutes environ. 


ane fourchette. 
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— POMMES DE TERRE FARCIES — 


L Préchauffer le four Laisser dédie puis ajouter le | 7 cil à café de persil haché 
à 200 "C. Découper le dessus | fromage. finement 

des pommes de terre, les 2. Farcir les pommes de terre | Sel er poivre 

évider en laissant la pelure | chaudes pour que le fromage | 2 groses pommes de zerre cuites 
intacte. Dans un bol, commence à fondre. au four. 

mélanger la chair des pommes 

de terre, le fromage, la Garniture pour 1. Dans une poële, faire 
muscade, les jaunes d'œufs. pommes de terre revenir les champignons et 
Saler et poivrer. Mélanger | aux crevettes l'ai dans le beurre. 

2. Foueter les blancs d'œufs 2. Ajouter le persil. Poivrer et 
jusqu'à l'obtention d'une 15 g de beure mélanger. Farcir les pommes 
neige ferme. Les incorporer | 250 g de crevettes, cuites, de terre. 

déicatement au mélange décortiquées 

jarra EE y Garniture napolitaine 
3. Farcir les pommes de tere. | 1 pincée de coriandre moulue | pour pommes de terre 
Faire cuire au four 10 minutes | Sel er poivre 

ou jusqu'à ce que les pommes | 2 groses pommes de serre cuites | 2 grosses pommes de terre cuites 
de verre soient gonflées et au four. au four 


dorées. Garnir de penil. 1 cuil. à soupe d'huile d'olive 
1. Dans une poële, fiire 2 tomares, pelle et coupées fin 
sauter es crevettes dansle | 1/4 de cuil. à cafè d'origan 


beurre avec le curcuma erla | Poivre 


Garniture suisse 
pour pommes de terre 


coriandre, le sel erle poivre. | 4 filens d'anchois, hachés 

2 ranches de jambon cuit, | 2. Facir kes pommes de terre. | 2 olives noires dénoyausées 
coupé en lanières 

3 oignons vert émincés Garniture pour 1. Dans une poële, fiire 


14 de tasse de fromage gruyère, 
coupé en dés 
2 gras pommes de serre cuites 


pommes de terre aux 


champignons et à Pail 


sauter les tomates dans l'huile 
avec le basilic, poivrer, 
2, Farcir les pommes de terre. 


eu four: 45 g de beurre Gamir d'anchois et d'olives. 
125 g de champignons, 
À. Faire sauter rapidementle | en 








quartiers 
jambon avec les oignons vert. | 1 gouse d'ail émuée 








À, Pour cuire au micro-onde. piquer les pommes 


3. Inciser le dessus de chaque pomme de terre 
de verve es les envelopper dans du papier absorbant. 


et ouvrir délicatement. 
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— LES POMMES DE TERRE — 


Salades de pommes de terre et 
légumes d'accompagnement 


es légumes sont trop souvent laissés de côté 
dans la cuisine, Dans ce chapitre, nous 
avons voulu vous démontrer les 
accommodements divers des pommes de terre : 
cuite au four, rôtie, frite, bouillie ou en purée, 
elle se marie avec succès à une foule d'ingrédients. 
Vous la découvrirez en salade chaude ou froide, ou 
encore en légume d'accompagnement, combinée 
à la tomate, au fromage, aux pignons de pin, 
à la pomme er à l'artichaut. 


ER 





Pommes de terre 1, Préchauffer le four 
au fromage à 180 °C. Beurrer un plat 
profond allant au four. 
Préparation : 15 minutes 2. Y superposer les pommes 
Temps de cuisson : 50 minutes | de terre en alternance avec 
Pour à à 6 personnes les oignons verts. Mélanger 
La crème, le bouillon er 
S la moitié du fromage. Saler 
et poivrer, Verser sur les 
5 pommes de terre moyennes, | Pommes de terre 
peldes et coupée en miches | 3, Faine cuire au four 
fines 50 minutes ou jusqu'à ce 
4 oignons vert émincés qu'elles soient bien molles. 
310 ml de crème fleurette Saupoudrer du reste de 
1 rase d'eau fromage er de la ciboulette. 
1 cube de bouillon de poule, | Poursuivre la cuisson au four 
mien jusqu'à ce que le fromage soit 
1 tasse de char foreråpé | fondu. 
Sel e poivre 
2 cuil à soupe de ciboulette 
Fiche hachée 








Pommes de terre au fromage (en haut à gauche). rosertes de 
pommes de serve (à droite) es pommes de terr béamaises 
(receses p. 8) 





— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT — 

















— LES POMMES DE TERRE — 


Pommes de terre Note : Pommes de terre 








béarnaises La sauce béammas peut êue | gratinées à l'italienne 
préparée plusieurs heures à 
Préparation : 30 minutes Favance. Couvrir et conserver | Pripararion : 15 minutes 


Temps de cuisson 1 heure 


S% 


10 minutes | au réfrigérateur Temps de cuisson 


8 personne | Pour 6 personnes 


r 


4 groses pommes de terre 
1.3 kg), pelée et coupées 


Rosettes de pommes 
de terre 





Préparation : 25 minutes 


Temps de cuison : 20 minutes | _ en manches fines 








Sanct barnai Pour 6 perenes pelhas et ompi en 
60 ml d'eau B i tranches fines 


de vin blane 1 gousse d'ail érasée 


2 oignons verts, émincés pommes de terve. pelée 
14 de cuil. à cafè d'euragon see | eta 
3 grains de poivre 4 jaunes d'æufi 
sd 4 de sae de crème fleurette 


4 groses 





fes en dés 





60 g de beurre 





Sel es poivre 





2 jaunes d'œuf légèrement | 14 de tusse de parmesan râpé | 125 ml de lait 
barmu 1 cuil. à cafè de moutande 125 ml de crème feurese 
150 g de beurre, coupé en dis | en grains 215% 
Poivre 125 ml de bouillon de poulet 


1. Faire cuire les pommes de 
terre à l'eau bouillante salée 
jusqu'à ce qu'elles soient à 


T tasse de gruyère ou cheddar 
1. Préchauffer le four 
à 200 °C. Beurrer une plaque 








d'environ 33 x 28 cm. Faire | 1. Préchauffer le four 





peine tendres, Déposer dans | 
un plat de service. Y veser | cuire les pommes de temeà | à 180 *C. Beurrer un plar 
la sauce béamaise qui suit, | Peau bouillante salée jusquà | allant au four Superposer les 





juste avant de servir. ce qu'elles soient bien molles 
Égoutter er piler. 


2. Battre les jaunes d'œufs, | etl 


tranches de pommes de terre 
2, Sauce béarnaise en alternance avec les tomates 
Dans une casserole, mélanger 
leau, le vinaigre, les oignons 
verts, l'estragon, les 
poivre et le sel. Laisser mijoter 
sans couvrir jusquà ce que le 
liquide soit réduit à 1 cuil. à 
soupe. Passer dans un tamis et 
garder chaud au bain-marie. 
3. Ajouter les jaunes d'œufs et 
foueterau-desus d'une eau 
mijorante. Retirer du feu. 

Tout en fouettant, incorporer 
le beurre, dé par dé, Remettre 
de temps à autre au bain-marie 
pour assurer que la sauce 
devienne épaisse et onctueuse 





la crème, le s de terre 





moutarde jusqu'à ce qu'ils 
soient bien mélangés. Saler 
et poivrer. Bien mélanger 
la préparation d'œufs avec 
les pommes de terre pilées. | 
3. Former des rosertes sur 

la plaque à l'aide d'une poche 
à douille. Utiliser la douille en 


forme d'étoile 


le pomn 
Saupoudrer d'ail, du basilic ct 
de origan. Déposer des noix 
de beurre entre chaque 
couche, puis saler et poivrer. 
Mélanger le lait, la crème 











e le bouillon. Verse 





le légumes. Saupoudrer de 
fromage. Faire cuire au four 
1 heure 15, jusqu'à ce qu 
Les pommes de terre soient 


Faire cuire au 
four 20 minutes ou jusqu'à ce 


que ce soit bien doré | tendres. 

















Pommes de terre 


primavera 


Prépan 


mps de cuisson 








Pour 6 personnes 
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4 grosses pommes de terre. 
pelées, coupées en dés 
0 g de ben 








ommes de terre gratin 


SALADES ET ACCOMPAGNEMENT — 











à l'italienne (à g mmes de terre primavera (à droite) 





3. Ajouter les pommes de 
terre, les tomates, les oignons 


1 tasse de som 


coupées en deux 








? oignons verts, en rondelles 





à soupe de jus de citon | vert et le jus de citron. Saler 


minutes | Poivre et poivrer. Couvrir et cuire 


à feu doux environ 3 minutes 





an râpé 


grillé 


40 g de pign 





ou jusqu'à ce que ce soit 
chaud. Saupoudrer du 
1. Faire cuire les cubes san et des pignons. 
de pommes de terre à l'eau 

bouillante salée. É 

et lisser refroidir, | 
Dans une poële, faire 

revenir l'oignon et l'ail dans 

le beurre. Ajouter la carotte. 

les petits pois et la courgente 











Poursuivre la cuisson de 














— LES POMMES DE TERRE — — SALADES ET ACCOMPAGNEMENT — 


Pommes de terre 
àP n 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuisson 10 minutes 
Pour 6 à 8 personnes 


2 cuil à soupe de crème fiche 

200 ml d'huile d'olive 

2 cuil. à soupe de vinaigre 

12 cuil à cafè de suere 

1 cul à cafi d'sragon fruis 
haché ou de ciboulette 

Poivre 

2 cuil. à soupe de pignons 
ill 


1. Faire cuire les pommes 
de terre à l'eau bouillante 
salée jusqu'à ce qu'elles soient 
à peine tendres. Égoutter. 
Déposer dans une assictte 

de service et laisser refroidir. 
2. Dans le bol du robot 
culinaire ou au mélangeur, 
déposer les jaunes d'œufs 

et la crème fraîche. Mettre 

Le robot en marche pendant 
jusqu'à ce que ce soir lisse. 
Dans l'appareil en marche, 
ajouter l'huile en un mince 
flet. Ajouter le vinaigre, 

Je sucre et l'estragon. Saler 

et poivrer. Mélanger. 

3. Verser sur les pommes 

de terre et saupoudrer de 
pignons. 





Pommes de terre 
en pagaille 


sn : 20 minutes 
Temps de cuison : 45 minutes 
Pour 6 personnes 


& 


8 pommes de terre moyennes, 
peles et coupées en deux 

60 g de beurre, fondu 

poivre 

1 cuil. à soupe de chapelure 
de pain frais 

213 de asse de gruyère ou 
cheddar râpé 

12 cuil. à cafè de paprika 


1. Préchauffer le four 

à 200 °C. Beurrer un plat 
allant au four peu profond. 
2. Déposer les pommes de 
terre sur une planche, 
coupé vers le bas. À l'aide 
d'un petit couteau tranchant, 
faire de petits incisions dans 
Les pommes de terre, en 
prenant soin de ne pas 

ies trancher complètement 
Déposer les pommes de terre 
dans le plat beurré, Les 
incisions vers le haur. Verser 
le beurre fondu. Saler et 
poivrer, Faire cuire au four 
30 minutes, en badigeonnant 
souvent de beurre. 

3. Mélanger la chapelure, 

le fromage et le paprika. En 
saupoudrer les pommes de 
terre et poursuivre la cuisson 
jusqu'à ce que les pommes 
de terre soient dorées. Servir 
immédiatement, 












er pommes de terre à l'ail (en bas) 


Pommes de terre en pagaille (en haut à gauche), 
pommes de terre à ge (en hant à doi) 





Pommes de terre 
à Pail 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuinon : 35 minutes 
Pour 6 personnes 


& 

60 g de beurre 

6 groses pommes de terre, 
peles, coupées en dés 

2 gousses d'ail écasées 


Sel et poivre 
12 sasse de gruyère ou cher 


râpé 
2 cuil à soupe de parmesan râpé 
1 cuil. à soupe de romarin 


1. Préchauffer le four 

à 180 °C. Dans une poële, 
Faire chauffer le beurre et 
cuire les pommes de terre 
avec l'ail en remuant, jusqu'à 
ce qu'elles soient dorées, Saler 
et poivrer. 

2. Transférer dans un plat 
allant au four peu profond. 
Mélanger les fromages. 

En saupoudrer les pommes 
de verre et cuire ces dernières 
au four 35 minutes jusqu'à 
ce qu'elles soient rendres. 








Cuisi-TRUC 

L'apport de fines herbes 

pami variées donne 
suite un air 

de Rte. Vous pouvez 

trouver des bouquets 

d'herbes fraiches dans 

La plupart des commerces. 














u 





— LES POMMES DE TERRE — 


$ 








1. Pour les frites, couper es pommes de terre en 2. Déposer délicatement les pommes de terre 
Paie emina up dae “à 


Pommes de terre à la 
menthe et au cumin 


Préparation : 10 minutes 
Temps de cuion : 10 minutes 
Pour 6 à 8 personnes 


% 
6 groses pommes de terre 
(2 kg), pelëes, coupées en dés 
U2 cuil à cafè de paprika 
2 enil. à cafè de cumin moulu 
1 cuil. à soupe de jus de citron 
60 ml d'huile d'olive 
1 cuil. à soupe de menthe 
fraiche hachée ou 1 cuil. 
à cafè de menthe déshydratée 


Poivre 


1, Faire cuire les pommes de 
terre à l'eau bouillante salée 
jusqu'à ce qu'elles soient 

à peine tendres. Égoutter 

et déposer dans un bol 

de service. 

2. Dans un bol, fouetter 

le paprika, le cumin, le jus 
de citron, l'huile, la menthe, 
Je sel et le poivre jusqu'à 
l'obtention d'un mélange 
onctueux. Verser sur les 
pommes de terre chaudes. 
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Garnir de feuilles de menthe, 
si vous le souhaitez, Servir 
immédiatement. 


Frites 


Préparation : 25 minutes 
Temps de cusson 

6à 8 minutes 

Pour 4 à 6 personnes 


% 
6 groses pommes de terre pelées 
Huile d'arschide ou margarine 


pour la friture 
sl 


1. Laver et bien sécher les 
pommes de terre. Les couper 
Pour obtenir des tranches de 
1 em d'épaisseur. Couper 
chaque tranche en bâtonnets 
de 1 cm de large (voir note) 
Laver et sécher de nouveau. 
2. Faire chauffer l'huile de 

la friteuseà 180 °C. Déposer 
délicatement les pommes 

de terre dans l'huile, 
progressivement. Faire cuire 
jusqu'à ce qu'elles soient 
dorées. 





3. Retirer de l'huile avec des 
pinces. Égoutter sur du papier 
absorbant. Répéter la même 
opération avec les autres 
bätonnets de pommes de 
terre. Saler et servir 
immédiatement, 


Note: 
Pour varier, coupez 

es pommes de terre en 
tranches minces plutôt 

qu'en bârones. Pour 
congeler les frites, faites-les 
cuire jusqu'à ce qu'elles soient 
légèrement dorées. Laissez 
refroidir et déposez-les sur 
une plaque au congélateur. 
Une fois congelées, les glisser 
dans un sac pour la 
congélation. Au moment 

de servir, faire Les cuire 

dans l'huile jusqu'à ce 
qu'elles soient bien dorées 

au four à 200 °C. 








3. Retirer de L'huile avec des pinces et égoutter 
Tes frises sur du papier absorbant. 
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— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT — 





4. Juste avant de servir, faire recuire lex frites 
ere 











— LES POMMES DE TERRE — 








— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT — 


Croquettes amandines 


m : 20 minutes + 
30 ie de région 
Temps de cuison : 20 minutes 
Pour 4 à 6 personnes 


Se 


3 groses pommes de terre. 
en quartiers 
d euf séparer le blanc du 
jaune) 
15 g de beurre 
1/4 de cuil. à cafè de muscade 


1. Préchauffer le four 
À 200 °C. Beurrer une plaque 
d'environ 33 x 28 cm. Faire 
cuire les pommes de tere à 
Peau bouillante salée jusquà 
ce qu'elles soient bien molles. 
Égoutter et piler. Transférer 
dans un grand bol. Ajouter 
Je jaune d'œuf, Le beurre, la 
muscade, le sel et le poivre. 
Bien mélanger ct lanser 
refroidir 

2. Étendre la farine sur une 
feuille de papier sulfurisé. 
Déposer le mélange de 
pommes de terre dans une 
Poche à douille et former des 
croquettes de 4 cm de long 
sur la feuille. On peut aussi 
façonner les croquetes avec 
deux cuillères à soupe. 
AArrondir légèrement Les 
croquettes avec les mains. Les 
rouler dans La farine. Secouer 





pour enlever l'excès de farine. 
3. Tremper dans le blanc 
d'œuf légèrement battu, puis 
enrober d'amandes en les 
pressant légèrement 

4. Déposer sur la plaque et 
réfrigérer 30 minutes. Faire 
cuire au four 20 minutes 
jusqu'à ce qu'elles soient 
dorées, Servir immédiatement 


Pommes de terre 
en purée 


Préparation : 10 minutes 
Temps de cuison : 10 minutes 
Pour 4 personnes 


& 


4 pommes de terre moyennes, 
peles et coupées en morceau 

15 g de beurre 

14 desae de crème fiche 

Poivre 


1. Faire cuire les pommes de 
terre à l'eau bouillante salée 
jusqu'à ce qu'elles soient bien 
molles, Egourter. Réduire en 
purée avec un pilon ou au 
batteur électrique. 

2. Ajouter les autres 
ingrédients et bien mélanger. 
Au besoin, cuire à feu doux 
‘en remuant pour réchauffer 
le tour. 





Note : 

Pour obtenir une saveur 
différente, on peut remplacer 
La crème fraiche par du yaourt, 


de a crème fleurette ou du hait. 





Galette aux deux pommes (en haut), croquettes amandines 
NE bar) et pamme de terre en pure (A packe) 





Galette aux deux 
pommes 


Prépararion : 30 minutes 
Temps de cuisson : 25 minutes 
Pour 4 perannes 


%5% 


4 groses pommes 
de serne, pelées 

1 pomme verte, pelée 
et épépinée 

1 oignon, rpé 

1/4 de cuil. à cafè de romarin 

2 gouses d'ail éeresées 

2 œuf, légèrement battus 


Poivre noir 


1. Préchauffer le four 

à 200 *C. Couper les 
pommes de terre er les 
pommes en julienne de 5 em 
de long, Déposer dans un 
grand bol. Ajouter l'oignon, 
Le romarin, l'ail ec les œufs. 
Saler, poivrer et bien 

mélange 

2. Badigeonner d'huile ou 
vaporiser d'huile en aérosol 
une plaque à pizza de 23 cm. 
Étendre le mélange de 
pommes de terre sur la plaque 
pour former un cercle. Faire 
cuire au four 25 minutes 
jusqu'à ce que ce soit doré et 
croustillant. Couper en triangle 


comme une pizza et servir. 





Cuisi-TRUC 

Vous pouvez remplacer 
le poivre noir par du 
poivre blanc (au goût 
plus prononcé), si vous 
le souhaitez. 
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— LES POMMES DE TERRE — 


Salade de pommes de 
terre et d’artichauts 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuison = 15 minutes 
Pour 4 à 6 personnes 


% 
500 g de petites pommes de 
terre nouvelles, lavées 
2 cuil. à cafè de zeste de citron 
râpé fin 
75 ml de jus de citron 
125 ml d'il doive 
4 oignons vers en rondelles 
300 g d'artichants en conserve, 
égourtés et coupés en deux 
Poivre 


1. Faire cuire les pommes de 
terre À l'eau bouillante salée 
jusqu'à ce qu'elles soient à 
tendes, Égouter: 
Déposer dans un grand bol. 
Ajouter le zeste et le jus de 
citron. Couvrir et laisser 
tiédir 
2, Avant de servir, mélanger 
l'huile d'olive, les oignons 
vents, les artichauts, le sel 
et le poivre. Incorporer aux 
pommes de terre et servir 
à température ambiante. 








Note : 

On peut préparer cette salade 
un jour à l'avance. Couvrir et 
conserver au réfrigérateur: 
Servir à température 
ambiante. 











Salade multicolore 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuisson : 15 minutes 
Pour 6 peronnes 


% 
12 petites pommes de terre, 
pelées et en cubes 
L oignon, haché fin 
125 g de salami. haché 
T rasse de légumes marinés 
haché (vorr note) 
4 de wasse d'olives noires 
dénayautées, hachées 
112 tave de mayonnaise 
112 tasse de crème fraiche 
Poivre 


1. Faire cuire les pommes de 
terre à l'eau bouillan 
jusqu'à ce qu'elles so 
peine vendes; Égouner er 
déposer dans un grand bol 
2. Dans une poêle, sauter 
l'oignon avec le salami 
jusqu'à ce que 

translucide. Déposer dans le 
bol avec les pommes de terre. 
Incorporer tous les autres 
ingrédients. Saler et poivrer. 
Mélanger doucement pour 
enrober le tout. Servir froid. 








Note : 

Les légumes marinés 

se vendent mélangés 

ou séparément, avec les 
condiments. Choisissez 
un mélange de légumes 
aux couleurs variées rels 
que choux-fleurs, carottes, 
poivrons, céleri et piments 
rouges. 








Salade de pommes de erre es d'artichauts (en haus) 
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et salade multicolore (en bas) 





— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT — 











— LES POMMES DE TERRE — 


Salade continentale 


Préparation : 25 minutes + 

1 heure de repos 

Temps de cuisson 
pee 

=% 

8 pommes de terre moyennes 
(L8 kg), pelées 

200 ml de vin blanc sec 

À cuil. à soupe d'huile d'olive 
4 cuil. à soupe de jus de citron 
Poivre 

Feuilles de laitue pour servir 
3 œuf durs, coupés en rondelles 
Peril frais haché pour La 


1 Faite cuire les pommes de 
terre à l'eau bouillante salée 
jusqu'à ce qu'elles soient à 
peine tendres: Égoutter 
Couper en tranches. Dar 

un bol, fouetter le vin, Phu 
Te jus de citron, le sel er le 
poivre jusqu'à ce que ce soit 
bien mélangé. 

2. Dans un plat, superposer 
Les tranches de pommes de 
terre chaudes, quelques 
tranches d'oignon et venser 
un peu de vinaigrette, Répéter 
jusqu'à épuisement des 
ingrédients. Couvrir er laisser 
reposer 1 heure à température 
ambiante. 

3. Faire un lit avec les feuilles 
de laitue. Y déposer le 
mélange de pommes de terre. 
4. Gamir de tranches d'œufs 
cuits durs et saupoudrer de 
persil haché. 
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Salade de pommes de 
terre à la coriandre 


Préparation : 25 minutes 
Temps de cuisson : — 
Pour 4 à 6 personnes 


& 


6 grosses pommes de terre, 
pelées, cuites, coupées en 
manches épaises 

125 ml de vinaigre de vin 
rouge 

4 cuil. à soupe d'huile d'olive 

1 gousse d'ail, hachée 

1 cuil à soupe de gingembre 
finis råpé fin 

1 cuil. à cafè de piment forr 
frais découpé en ranches 

112 tasse de coriandre friche 
hachée 


1: Déposer les tranches de 
pommes de terre dans un bol. 
2. Dans un autre bol, fouerrer 
le vinaigre, l'huile, Pail, le 
gingembre, le piment, le sel 
ex le poivre jusqu'à ce que soit 
bien mélangé. Verser sur 

les pommes de terre. 
Saupoudrer de coriandre. 
Servir immédiatement. 





Note : 

La vinaigrette peut être 
préparée plusieurs jours 

à l'avance, I suffit de la 
conserver dans un récipient 
hermétique au réfrigérateur. 





Salade d'automne 


Prépanstion : 25 minutes 
Temps de cuion : 20 minutes 
Pour 4 à 6 personnes 


& 


500 g de cisrouille fraiche, 
coupée en dés 

4 pommes de terre, peles, 
coupée en dés 

6 oignons vers émincés 

3/4 de rase de noix de pécan 

3 branches de céleri coupées 
en biseau 

1/4 de rasse de persil fus haché 

1/2 asse de mayonnaise 

1/2 rasse de crème fatiche 

1 cvil à cafè de moutande de 
Dijon 

Poivre 


1. Faire cuine la citrouille et 
Les pommes de terre à l'eau 
bouillante salée jusqu'à ce 
elles soient à peine tendres. 
tirs aber bec 
réfrigérer 
2. Dans un bol à salade, 
déposer la citrouille, 
les pommes de terre, les 
oignons vert, les noix de 
pécan, le céleri ct le pensil. 
Dans un petit bol, mélanger 
la mayonnaise, la crème 
fraiche, la moutarde, le sel et 
Le poivre. Verser sur la salade. 
Bien mélanger. 


Note + 
Pour varier, utilisez aneth 
à la place du persil 





Salade continentale (en haut) 


salade de pommes de serre à la coriandre (en bas) 


er salade d'automne (à gauche) 


— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT — 














Salade de pommes | Salade de pommes de 
de terre à la grecque | terre à la californienne 


re. «| 
Temps de cuisson :— Temps de cuisson :— 
Pour 6à 8 personnes Pour 6 à 8 penonnas 
& = 
6 pommes de terre (800 à 6 groses pommes de terre. 
900 g), peles, coupées en dés, | peldes, coupes en dés cuites 
es cuites 4 nil. à soupe de jus de citron 


2 cuil. à soupe d'huile d'olive | 2 cuil. à soupe d'huile d'olive 
F tranches de bacon, hachées | 14 de cuil à cafè de poivre 








2 oignons, råpés ou hachés blane 

finement 1/2 vase de mayonnaie 
2 enil. à caf de curry 14 de tasse de crème fraiche ou 
1 gousse d'ail écrasée yaourt nature 
2 tomates, pelées et concasdes | 2 perits concombres, éluchés 
1 cuil à soupe de menthe tt coupés en dés 

iaiche hachée 1 cuil. à soupe de ciboulette 
Poivre fraiche hachée 

T cuil, à soupe de penil fruis 

1. Dans une poële, fire haché 
dorer les pommes de terre | Feuilles de laitue 
dans huile. Égourter sur 22 pommes rouges, épépinées et 
du papier absorbant. coupées en manches 
2, Ajouter le bacon, les Noix hachées pour la garniture 
oignons, le curry et l'ail. 
Faire cuire à feu moyen 1. Déposer les pommes de 
en remuant sans arrêt, jusquà | terre dans un grand bol 
ce que le bacon soit cuit. Dans un petit bol, fouetter 
Remettre les pommes de terre | le jus de citron, l'huile, le sel 
dans la poële ct réchauffer. | et le poivre. Verser sur les 
3. Ajouter les tomates, pommes de terre. Mélanger 
la menthe, le sel et le poivre. | doucement, couvrir et 
Mélanger et réchauffer. refrigérer. 
Déposer dans un bol de 2. Avant de servir, mélanger 
service. Servir chaud. la mayonnaise et la crème 


fraiche. Verser sur les pommes 
de terre. Ajouter Les 
concombre, la ciboulette et le 
persil, mélanger doucement. 
3. Déposer sur un lit de 








Salade de pommes de terre à californienne (en haut), salade de 
pommes de terre et de bacon (en bas à droite) er salade de 
pommes de terre à la grecque (en bas à gauche) 





— LES POMMES DE TERRE — 


Hairue. Disposer Les pommes 
sur la salade de pommes de 
terre. Garir de noix. 


Préparation 25 minutes 
Temps de cuisson :— 
Pour 6 à 8 peronnes 









3 mranches de bacon, hachées 

6 petites pommes de terre, 
pelées, coupées en dés et cuites 

8 oignons vers, achés 

2 cuil. à soupe d'olives noine 
ou farcies, hachées 

2 cuil. à soupe de penil frais 
haché 


12 rase de vinaigrette 
1 cuil à soupe de cåpres 


Done 


1. Dans une poële, cuire le 
bacon jusqu'à ce qu'il soit 






— SALADES ET ACCOMPAGNEMENT — 


croustillant. Retirer et 
égoutter sur du papier 
absorbant. 

2. Déposer les pommes de 
terre er le bacon dans un bol 
de service avec tous les autres 
ingrédients, Saler et poivrer. 
Mélanger délicatement. 





— LES POMMES DE TERRE — 


Entrées 


es pommes de terre font grossir? Rien n'est 
É- plus faux. Une pomme de terre moyenne 
cuite au four, avec la pelure, regorge 
de vitamine C, de fer, de potassium, de fibres et 
de glucides, tout cela pour à peine 100 calories. 
Ce sont les à-côtés, comme le beurre, la margarine, 
la crème et la cuisson dans la friture qui augmentent 
le nombre de calories, Alors, savourer les pommes 
de terre en robe des champs farcies et la crème 
de pommes de terre à la tomate sans culpal 


Ae 


Galettes de pommes Compote de pommes 








de terre, sauce aux 2 pommes Cortland ou Lobo, 

pommes peles, épépinées, coupées en 
gros dés 

Préparation : 25 minutes 2 cuil. à wupe d'eau 

Temps de cuison : 10 minutes | 2 cuil à soupe de menthe 

Dour 18 galeries fraiche hachée 


Í cuil. à soupe de vinaigre 


& blane 


2 tasses de pommes de tee | 1. Dans un bol, mélanger les 
en purée pommes de terre, le fromage. 

125 g de gruyère ou cheddar | la farine, l'œuf er la muscade. 
vipé Saler et poivrer. Mélanger 

2 cvil, à soupe de farine délicatement à a cuillère 

1 œuf, légèrement bateu de bois, sans trop remuer. 

112 cuil. à cafè de muscade | 2. Dans une poële, faire 
moulue chauffer l'huile. Pour chaque 

Poivre galette, déposer 1 cuil. à 





1 cuil. à soupe d'huile d'olive | soupe du mélange dans 





Dans le sens des aiguilles d'une montre = gratin de fruits de mer 
et de pommes de terre (p. 24), croquettes de pommes de terre 
(P. 25) et galettes de pommes de terre sauce aux pommes 
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— LES POMMES DE TERRE — 


La poële. Écraser légèrement 
avec une fourchete. Faire 
cuire à feu moyen-vif environ 
5 minutes de chaque côté 
jusqu'à ce que les galeres 
soient cuites et dorées, Servir 
avec la sauce aux pommes 
qui suit. 

3, Sauce aux pommes 

Dans une casserole, mélanger 
les pommes et l'eau. Couvrir 
et cuire à feu doux jusqu'à 

ce que les pommes soient 
tendres et que l'eau soit 
absorbée. avec une 
fourcheue. Ajouter la menthe 
er le vinaigre, mélanger, 


Note: 
Ces galetes de pommes 
de erre se congèlent 
difficilement mais elles 


peuvent se conserver 
cuites de 2 à 3 jours bien 
enveloppée au réfrigérateur. 
Au moment de servir Les 
réchauffer au four à 150 °C. 


Li 


1. Guin de fi der; a L pme la 
cr dans Leurs boul à faire cure 2 à 3 mn. 
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Gratin de fruits de 
mer et de pommes 
de terre 


:40 minutes 
Temps de cuisson : 10 minutes 
Pour 4 à 6 penonnes 


& 


125 ml de vin blane sec 
2 verts hachés 

2 fil de laurier 

T zeste de ciron entier 

500 g de pétoncles 

250 g de crevettes décortiquées 
30 g de beurre 

3 cuil. à soupe de farine 

1 tase de lait 

Poivre blanc 


Garnirure de pommes de terre 
6 groses pommes de serne, pelées 
60 g de beurre 

34 de tave de crème fleurerre 
LA de cuil. à cafe de muscade 
Sel et poivre 

40 g d'amandes effilées 


1. Préchauffer le four 
À 180 *C. Beurrer six 
ramequins allant au four de 
1/2 tasse chacun ou un seul 





es 


Are 
lentement à ébullition le vin, 
Les oignons verts, les feuilles 
de Laurier et le zeste de citron. 
Réduire le feu er laisser 
mijoter. Ajouter les pétoncles 
er les crevettes dans le court- 
bouillon. Faire cuire de 2 à 
3 minutes, jusquà ce que les 
crevettes changent de couleur. 
Retirer les fruits de mer à 
l'aide d'une passoire. Réserver: 
3. Porter de nouveau à 
ébullition le coux-bouillon et 
Laisser mijoter sans couvrir 
jusqu'à ce qu'il réduise à 

1/2 tasse. Passer dans un 
tamis fin et réserver. 

4. Dans une casserole, fondre 
le beurre. Ajouter la farine et 
cuire à feu doux 1 minute en 
remuant, Tout en remuant, 
ajouter graduellement le lart 
er le court-bouilon. Saler 

et poivrer. Faire cuire à feu 
moyen, en remuant, jusquà 
ébullition et épaississement 
de la sauce. 

5. Incorporer les pétoncles 
et les crevettes. Répartir 
dans les plats à cuisson. 





2 Fire réduire Le anars-bouallon. k paser dirs 
un amis fin et rere: 





6. Garniture de pommes 
de terre 
Faire cuire les pommes de 
terre à l'eau bouillante salée 
jusqu'à ce qu'elles soient bien 
molles. Égoutrer et réduire 
en purée. Ajouter le beurre, 
suffisamment de lait pour 
obtenir une belle purée 
ferme, la muscade, le sel et 
Le poivre, bien mélanger. 
7. Étaler la garniture de 
pommes de terre sur le 

de fruits de mer. 
Saupoudrer d'amandes. Faire 
cuire au four 10 minutes ou 
jusqu'à ce que les pommes 
de verre er les amandes soient 
dorées. 


Note : 

Ce mets peut être préparé 
un jour à l'avance mais i se 
congèle difficilement. 





60 g de beurre 
1/2 rase d'eau 
75 g de farine tamisée 
2 œuf, légèrement bats 
225 g de purée de pommes 
de tere 
LA de cuil. à cafi de poudre 
de chili 
Poivre 
Huile d'arachide ou margarine 


pour la friture 
50 g de parmesan râpé 


1. Dans une casserole, 
mélanger le beurre et l'eau, 
Faire cuire à feu doux en 
remuant jusqu'à ce que le 
beurre soit fondu. Ne pas 
porter à ébullition. 

2. Retirer du feu et ajouter 
toute la farine. Batre à la 
cuillère de bois jusquà 
consistance lise. Remettre sur 


le feu et faire cuire en remuant, 


jusqu'à ce que le mélange 


3 Répartr le mélange de fu de mer dans La plats 





S'épaisisse et se détache des 
parois de la casserole. Retirer 
du feu. Laiser tdi, 

3. Transférer le mélange dans 
un grand bol. Ajouter les 
œufs, progressivement en 
battant entre chaque ajout. 
Battre jusqu'à ce que le 
mélange soit onctueux. 
Incorporer délicatement les 
pommes de terre, la poudre 
de chili, le sel et le poivre. 

4. Faire chauffer l'huile dans 
une poële. Pour chaque 
croquette, déposer 1 cuil. à 
café du mélange dans l'huile 
moyennement chaude en 
formant une boule un peu 
aplatie. Faire cuire environ 

3 minutes, en tournant les 
croquettes pendant la cuisson, 
jusquà ce que ce soit coloré et 
cuit. Égoutter sur du papier 
absorbant, Saupoudrer de 
parmesan. 


Note: 
Les croquettes de pommes de 
terre sont meilleures lorsqu'elles 
sont servies immédiatement. 
A vaut mieux ne les garder au 
chaud que pour une courte 








— LES POMMES DE TERRE — 


Croustillants de 
pommes de terre 
aux herbes 


Prépansrion : 25 minutes 
Temps de cuisson : 8 minutes 
Pour 4 à 6 perannes 


% 

600 à 700 g de pommes de 
terre peles et râpée fin 

350 g de patates douces pelés 
râpé fin 

144 de asse de ciboulette 
fisiche hachée 

T cuil. à soupe d'origan fais 
haché fin 

2 cuil à soup de perl finis 
haché 

2 œuf, légèrement bastus 

4 cuil. à soupe de farine 

1 cuil. à soupe d'huile d'olive 
1 sasse de crème fraiche, 15 % 

Anesh fruis pour la garniture 





1. Dans un bol, mélanger les 
pommes de terre, les patates, 
Ta ciboulerre, l'origan, le 
persil, les œufs, la farine, 

le sel et le poivre. Mélanger 
à la cuillère de boi 
2. Dans une poële, fiire 
chauffer l'huile. Déposer 

1 cuil, à soupe pleine du 
mélange dans la poêle. 
Aplatir. Répéter l'opération 
avec le reste du mélange. Faire 
cuire à feu moyen-vif environ 
4 minutes de chaque côté ou 
jusqu'à ce que les légumes 
soient tendres et colorés 

3, Garnir de crème fraiche, 
décorer de brins d'aneth er 
servir chaud. 
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Pommes de terre 
en robe des champs 
farcies 


Préparation : 15 minutes 
Temps de cuison : 1 heure 35 
Pour 6 personnes 


S% 
6 pommes de terre moyennes 


(1,4 kg), lavées 
125 ml d'huile d'olive 


Farce 

3 manches de bacon, hachées 

L oignon, haché fn 

1 gousse d'ail écrasée 

1 tasse de crème fraiche 

2 cuil. à soupe de ciboulerse 
fraiche hachée 

1/4 de tasse de parmesan râpé 

Poivre 


1. Préchauffer le four 
à 180°C. Piquer les pommes 
de terre avec une fourchette. 
Disposer sur une plaque 
allant au four. Faire cuire 

au four 45 minutes jusqu'à ce 
qu'elles soient bien molles 

2. Couper chacune en deux 
Vider le centre avec une 
cuillère et déposer la chair 
des pommes de terre dans 

un grand bol. Réserver. 

3. Badigconner d'huile 
l'intérieur et l'extérieur des 
pelures de pommes de terre. 
Déposer sur la plaque et cuire 
au four 25 minutes jusqu'à ce 
que les pelures soient 
crousillantes. 

4. Farce 

Dans une poêle, fre cuire le 
bacon jusqu'à ce qu'il soit 
croustillant. Ajouter l'oignon, 








l'ail et les faire revenir. Ajouter 
à la chair de pommes de tere. 
Incorporer la crème fraiche, 

Ia ciboulerte et la moitié du 
parmesan räpé. Saler et 
poivrer. 

5. Farcir chaque pelure et 
saupoudrer du reste de 
fromage. Déposer sur la 
plaque et cuire 10 minutes 


jusqu'à ce que le fromage 
soit doré. 


Tarama 


Priparstion : 40 minutes 
Temps de cuison : ~ 
Pour 6 personnes 


% 
3 pommes de terre (700 g). 
pelés et hachées 
2 petits oignons, hachés fin 
ril. à soupe d'huile d'olive 
3 cuil. à soupe de jus de citron 
1 cuil. à soupe de vinaigre 
de vin blanc 
4 cuil à soupe d'eau 
100 g d'œuf de morue 


1. Faire cuire les pommes de 
terre à l'eau bouillante salée 
jusqu'à ce qu'elles soient bien 
molles. Égoutter. Déposer 
dans le bol du robot culinaire 
avec les oignons. Mettre le 
robot en marche pendant 
quelques secondes, jusqu'à 

ce que le mélange soit lise. 

2. Dans l'appareil en marche, 
ajouter le mélange d'huile, 
de jus de citron, de vinaigre, 
d'eau. Saler et poivrer. Mettre 
Le robot en marche jusqu'à ce 
que ce soi lisse. Incorporer 
Les œufs de morue. Transférer 











Dans le sens des aiguilles d'une montre : crousillants de pommes de terre aux herbes, pommes de 
an 


terre en robe des champs farcies er tarama 





dans un bol. Couvrir er 
ieh 
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— LES POMMES DE TERRE — 








1. Faire cuire les pommes de terne jusquà ce quels 
soient à peine tendre. Les égoute. Réserver: 
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3. Déposer 2 cuil. à cafè du mélange de pommes 
DR ere 


Feuilletés de pommes 
de terre 


Préparation : 40 minutes 
Temps de cuisson : 15 minutes 
Pour 4 à 6 penonnes 


Š 


4 groses pommes de serre 
(1.3 kg), pos et coupées en dés 

30 g de beurre 

1 oignon, haché fin 

1 gousse d'ail écrasée 

2 cul à caf de gingembre 
frs, râpé fin 

1 cuil. à cafè de curcuma 

1 enil. à soupe de Garam 
masala (mélange indien. 
se trouve dans les épicries 
asiatiques) 

enl Fip di radammne 


en poudre 


| 1 cuil. à soupe de jus de ciron 


1/4 de tasse de coriandre 
fraiche hachée 

112 de sasse de menthe fraiche 
hachée 

Sel et poivre 

4 abażses de pâte feuilletée 








du commerce, décongelés 
1 œuf, légèrement baru 
2 cuil. à soupe de gntines 
de pavor 


1. Préchauffer le four 
à 180 °C. Beurre ou vaporiser 
d'huile en aérosol deux plaques 
allant au four d'environ 

33 x 28 cm. Faire cuire 

Jes pommes de terre à l'eau 
bouillante salée jusqu'à ce 
que soient à peine tendres. 
goutte. Réserve. 

2. Dans une casserole, fire 
revenir l'oignon et l'ail dans 

Le beurre. Ajouter le 
gingembre, le curcuma et 

Le curry. Mélanger. Ajouter 

Le pommes de terre, le jus 

de citron, la coriandre et 

Ja menthe. Saler et poivrer. 
Mélanger délicatement, Retirer 
dhu feu ct laisser refroidir à 
température ambiante. 

3. Abaisser la pâte feuilletée 
20,25 em d'épaisseur. Couper 
chaque feuille de pâre en 

9 carrés égaux. Badigeonner es 
bords d'œuf barru. Déposer 








er le amet de chaque feuilleté avec 
Saupoudrer de graines de pavot. 





Feuilltés de pommes de terre 





2 auil, à café du mélange de 
pommes de terre au centre 

de chaque carré Replier pour 
former un triangle et preser 
Les bords pour sceller, 

4. Badigconner le dessus de 
chaque triangle d'œuf bareu. 
Saupoudrer de graines de 
pavot. Déposer sur les plaques 
à intervalle de 2,5 cm. Faire 
uire au four 15 minutes ou 
jusqu'à ce que les feuillerés 
soient gonflés et colorés. 


Note: 

Les feuilletés peuvent être cuits 
un jour à l'avance. On peut les 
congeler jusqu'à 4 semaines. 










Cuisi-TRUC 


Pour des fuilletés plus 
relevés, ajouter 1/2 cuil 

à café de poudre de chili, 
Si vous utilisez du piment 
frais, munissez vous de 
gants en caoutchouc et 
Évitez tout contact avec 
les yew 
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— LES POMMES DE TERRE — 
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Crêpes de pommes 
de terre aux tomates 


déshydratées 


Préparation : 25 minutes 
Temps de cuison : 8 minutes 


Pour 18 à 20 petites crêpes 


% 
125 ml de lait 

1 cuil à caf de vinaigre blanc 
112 tae de farine 

12 cil. à cafè de levure 

1 cuil à cafi de bicarbonate 
de soude 

112 tae de purée de pommes 
de terre 

2 œuf, légèrement battus 

30 g de beurre, fondu 

50 g de salami. haché fin 

30 g de beurre, wpplémentaire 

60 g de omases dédratés 
dans L'huile, égoutée, en 
finos Lanière pour la 
garniture 

Feuilles de basilic frais pour 
La garniture 


bol, mélanger 
le lait, le vinaigre ct laisser 
reposer $ minutes. Dans un 
autre bol, tamiser la farine et 
Le bicarbonate de soude. Faire 
un puits au centre. Ajouter 
les pommes de terre, les œufs 
et le mélange de lait. Remuer 
à la cuillère de bois pour bien 
mélanger 

2. Ajouter le beurre fondu 
et les tomates déshydratées et 
hachées. Saler et poivrer. 
Mélanger doucement. 

3. Dans une poêle, fondre le 
beurre restant. Pour chaque 














— ENTRÉES — 


crèpe, déposer 1 cuil. à soupe 
du mélange dans la poêle, en 
Laisant 2 cm de distance 
entre chacune. 

4. Faire cuire à feu moyen 
environ 3 minutes de chaque 
côté ou jusqu'à ce que la 
crêpe soit bien dorée. 

Servir chaud en légume 
d'accompagnement 

en entrée avec un coulis de 
tomates. Garnir de tomares 
déshydrarées et de feuilles 
de basilic 





Note + 
Les erépes sont n 
jour de leur préparation. Elles 
Peuvent être congelées jusqu'à 
À semaines. 


lleurs le 





Crème de pommes 
de terre à la tomate 


PERE 
Temps de cuion : 25 minutes 
per 
& 
RS 
tas 
res 
Re 
res 
More 
fraiche hachée ou d'oignons 
pre 
mes 
de tomates 
1 cuil. à cafe de zeste de ciron 
râpé fin 





Crème de 





smes de terre à la somate 


et crées de pommes de serre aux somates déshydratées 





112 cuil. à cafè de thym moulu 
1 feuille de laurier 
T de bouillon de poulet 
digraisé 
Poivre 
Crème fraiche pour servir 
Brins de thym frais pour 
la garniture 


1. Dans une casserole, faire 
revenir l'oignon et l'ail dans 
le beurre, Ajouter les tomates, 
Les pommes de terre, la 
ciboulente, la concentré de 
tomates, le zeste de citron, 

Le thym, la feuille de laurier 
et le bouillon de poulet. 

Saler et poiv 

2. Porter à å 











mijoter environ 20 minutes 
sans couvrir, jusqu'à ce que 
Les pommes de terre soient 
tendres, Retirer du fe 
Va feuille de laws 
3. Réduire en purée au robot 
culinaire ou au mélangeur. 
Remettre dans la casserole. 
Réchaufer et rec 
l'asaisonn 
chaque portion d'un peu de 
crème fraiche, de thym frais 
et servir chaud. 

















Cuisi-TRuc 


Veillez à ce que les pommes 
de terre ne présentent ni 
taches ni blessures, Les 

| pommes de terre vertes ne 

| sont pas comestibles car 
elles contiennent de la 
solanine et sont toxiques 








| 
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— LES POMMES DE TERRE — 


Chowder 
du Bas St-Laurent 


Préparation : 15 minutes 
Temps de c 
Pour 6 pers 


& 
poor 
f 
1 gousse d'ail écrasée 
pelées, coupés en dés 
500 ml de bouillon de poulet 
T 
1 feuille de laurier 
e E a 
1/4 de cuil. à cafe de thym sec 
2 
iani 
375 ml de lait 


ison : 20 minutes 








de terre moyennes, 





1 Dans une casserole, cuire le 
bacon jusqu'à ce qu'il soit 
croustillant, Ajouter l'oignon, 
Vail et cuire en remuant 
jusqu'à rendreté. Ajouter les 
pommes de terre, le bouillon, 
Ia feuille de laurier, l'estragon 
le thym. Saler et poivrer. 
Porter à ébullition. Réduire le 
feu et laisser mijoter jusqu'à 
tendreté des pommes de terre. 
2, Ajouter le poisson. Couvrir 
5 minutes ou jusqu'à ce que 
le poisson soit cuit. Ajouter le 
lait et réchauffer. Retirer 

1a feuille de La 
de persil haché, si vous 
le souhaitez. 





Potage belge 


Préparation : 25 minutes 
Temps de cuisson : 20 minutes 
Pour 4 à 6 personnes 


|5 


30 g de beurre 
4 ognons coupés en fines lan 
250 g de champ 
en lamel 
1 Le bouillon de poulet dégn 
4 brins de persil frais 
1 feuille de Laurier 
T branche de thym fruis 
4 pommes de terre 
(900 g), peldes et råpées 
250 ml de crème fleurette 
| 250 mi f 





upés 














1. Couper les endives en deux 
dans le sens de la longueur 
Retirer le cœur. Hacher les 
endives. Dans une caserole, 
faire revenu les oignons, les 
champignons et les endives 
dans le beurre. Ajouter le 
bouillon, le persil, la feuille 
de laurier et le thym. Porter 

à ébullition. A 
pommes de terre. Saler 
et poivrer, Réduire le feu. 





Couvrir et faire cuire jusqu'à 
ce que les pommes de terre 
soient tendres. Retirer la 
feuille de laurier er la 
de thym Frais 

2. Réduire en purée au robot 











culinaire ou au mélangeur 
Remettre la soupe dans la 
casserole. Ajouter la crème 
et réchauffer doucement en 
remuant. Rajouter un peu 
d'assaisonnement. Servir 


chaud e 
de thym 


garnir de crème et 





frais, si vous le 


Pommes de terre 
Vichy 


Préparation : 25 minutes + 
1 heure de réfrigération 

Temps de cuisson : 30 minutes 
Pour 6 personne 


E 


2 poireaux, lavés, haché 


? pommes de terre m 











50 ml de bouillon de poulet 





250 ml de la 
Muscade mo 











lue au goùr 


1. Dans une casserole, porter 

| à bullition les poireaux 

| les pommes de terre, la 
boulet, le bouillon, le sel 

| ex le poivre. Réduire le feu. 


Couvrir et laisser mijoter 





jusquà ce que les légumes 
soient tendres. Laisser tiédit. 
2. Réduire en 





purée au robot 
ageur 

grand bol. 

Incorporer le lai er la crème. 

Couvrir et réfrigérer 1 heure 

ou toure la nuit. Rectifier 











l'assaisonnement. Servir ruid 
et saupoudrer de muscade. 





et Chowder du Bas 








Potage belge (en h 
es de terre Vichy 
Saint-Laurent (en h 
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— LES POMMES DE TERRE — — PLATS PRINCIPAUX — 


Plats principaux 


à patate est un tubereule à chair orangée et 
sucrée, appelé patate ou patate douce. Vous 
la découvrirez combinée à la traditionnelle 


pomme de terre dans le pâté au poulet et la 
casserole de pommes de terre haitienne. 


u Ty iy 


Ragoût irlandais 2. Dans le fond d'une 

à l'agneau marne, daposer la mais 
des pommes de rer. Ajouter 

Préparation : 25 minutes l'agneau, le poivre, le sel, 

Temps de cuis : 1 heure 40 | les oignons et le reste des 

Tour 4 à 6 personnes pommes de terre. Verser le 


bouillon, ajouter les feuilles 


& Ales ei dy 


3. Couvrir et cuire à feu doux 





8 pommes de terre (1,8 kg). | À heure 40. Saupoudrer de 
pelios persil er servir, 

1 kg de côtelettes d'agneau 

U2 cuil à cafè de poivre en | Note: 
Krins frais moulus T est essentiel de déposer une 

4 oignons émincés grossièrement | partie des pommes de terre au 

ml de bouillen de poulet | fond de la marmite. En 

digrais cuisant, elles s'émiettent et 

2 feuilles de laurier permettent d'épaissir le 

12 cuil à café de thym sec bouillon. Ce ragoût 

3/4 de tasse de persil fruis haché | traditionnel irlandais peut être 
fn préparé 2 jours à l'avance. I 


se congële difficilement 
1. Couper les pommes de 
terre en grosses tranches. 


Dégrasser les cötelettes, 











Pain de viande glacé aux pommes de terre (p. 36) 
Ee E prit enr opus 
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— LES POMMES DE TERRE — 


Pain de viande glacé 
aux pommes de terre 


Préparation : 50 minutes 
Temps de cuisson : 1 heure 20 
Pour 4 à 6 personnes 


& 


1 kg de porc et de veau haché 

60 g de chapelure de pain fruis 
(2 à 3 tranches) 

125 ml de lait concentré 

1 auf. kgèrement bariu 

1/4 de tasse de sauce tomate 

1 cuil. à soupe de sauce 
Worcestershire 

1 oignon haché fin 

1 cuil. à soupe de sauge fraiche 
hachée 

4 tranches de poitrine fumée 

3 auf cuits, durs 

2 asses de purée de pommes 
de ere 

30 g de beurre fondu 


1. Préchauffer le four 

à 180 °C. Beurrer un moule 
À pain de 21 x 11 cm. 

2. Dans un grand bol, 
mélanger la viande, la 
chapelure, le lait bouilli, 
louf, la sauce romate, 

la sauce Worcestershire, 
l'oignon, la sauge, le sel et 

le poivre avec les mains. 

3. Tapisser le moule avec les 
tranches de bacon. Diviser 

le mélange de viande en trois 
parties égales, Étendre une 
partie dans le moule, sur 

le bacon. Déposer les ufs 
dans le sens de La longueur 
au centre du moule. Entourer 
er recouvrir les œufs avec le 
teste du mélange de viande. 
4. Faire cuire au four 1 heure 
ou jusqu'à ce que le mélange 
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se réracte des côtés du 
moule. Retirer du four. 
Laisser reposer 5 minutes. 
Égouter l'excès de liquide 
du moule. Démouler 
soigneusement sur une 
plaque allant au four. 

S Bad h pe de 
pommes de ternes sur le pain 
Je viande. Badigeonner de 
beurre fondu. Poursuivre la 
cuisson au four 15 minutes 
jusqu'à ce que les pommes 
de terre soient dorées. 


Note: 
Couper en tranches et servir 
chaud ou froid. Le pain de 
viande peut êure cuit un jour 
à l'avance. Toutefois, il 
supporte mal la congélation. 


Croustade 
végétarienne 


Préparation : 40 minutes + 
30 minutes de repos 
Temps de cuison : 20 minutes 
Pour 4 à 6 penonnes 


% 
1 1/2 tasse de farine de blé 
entier 

125 g de beurre en morceau 

T cuil à soupe d'eau froide 

1 jaune d'œuf, légèrement 
battu 


2 cvil à caf de jus de cien 


Garniture 

30 g de beurre 

1 oignon, haché fin 

6 filles d'épinard. laves 
et hachées 

112 il à café de muscade 
moule 





1 tas de purée de pommes de 
terre 
1 tasse de purée de cisrouille 


1. Pour préparer la pâte, 
tamiser La farine dans un 
grand bol. Remenre le son 
testé dans ke fond du tamis 
avec la farine. Y couper le 
beurre à l'aide d'un coupe- 
pâte ou de deux couteaux 
jusqu'à l'obrention d'une 
texture fine et granuleuse. 
Faire un puits au centre. 
Ajouter l'eau, le jaune d'œuf 
e le jus de citron au centre 
des ingrédient sec. Mélanger 
jusqu'à formation d'une boule 
ferme. 

2. Déposer sur un plan de 
travail légèrement fariné et 
pétrir 1 minute. Couvrir 
d'un film alimentaire 
transparent et réfrigérer 

30 minutes. 

3. Préchauffer le four 

À 200 °C. Beurrer un moule à 
quiche ou à tarte de 20 cm. 
Abaisser la päte sur la surface 
de travail légèrement farinée. 
entre deux feuilles de papier 
sulfurisé. Foncer le moule en 
prenant soin de ne pas érirer 
la pâte. Couper l'excès de 
pâte. Réfrigérer 10 minutes. 
4. Couvrir la pâte de papier 
d'aluminium et de pois 

secs. Faire cuire au four 

12 minutes, Retirer les pois 
er le papier. Poursuivre la 
cuisson à 190 °C jusqu'à 

ce que la pâte soit cuite et 
bien dorée. Laisser refroidir 
5 minures. 











— PLATS PRINCIPAUX — 





5. Garniture 
Dans une poële, faire revenir 
Foignon dans le beurre. 
Ajouter les feuilles d'épinard 
et la muscade. Couvrir et 
cuire rapidement, jusqu'à 
cæ que Les épinards soient 
tendres. 

6. Étendre la purée de 
pommes de terres sur la 





croûte refroidie. Couvrir 
du mélange d'épinards, 

de purée de citrouille et 

de tranches de tomates. 
Saler et poivrer. Saupoudrer 
du fromage. Faire cuire au 
four 20 minutes. Servir 
chaud. 
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— LES POMMES DE TERRE — 


Curry indien au bœuf 


Préparation : 20 minutes 

Temps de cuison : À heure 

sl 

& 

750 g de bœuf dégruissé dans 
le gite et coupé en dés 

1 exil à soupe d'huile d'olive 

3 oignons haché 

À gouses d'ail énasées 

1 cuil. à soupe de gingembre 
ris mépé fin 

L cuil. à cafè de poudre de chili 

2 cuil. à cafe de cardamome 
moulue 

2 onil. à caf de curuma 

375 ml de bouillon de beuf 
dégraisé 

6 groses pommes de terre 
(2 kg), pelées et en cubes 


1. Dans une casserole, faire 
chauffer l'huile. Ajouter la 
viande, une petite quantité de 
cubes à la fois, et cuire à feu 
moyen-vif jusqu'à ce que ce 
soit coloré, Saler et poivrer. 
Égoutter sur du papier 
absorbant, 

2. Dans la même casserole, 
Faire revenir les oignons, l'ail 
et le gingembre. Ajouter un peu 
d'huile au besoin. Ajouter la 
poudre de chili, le curcuma et 
Ja cardamome. Faire cuire rapi- 
dement en remuant sans arrêt. 
3. Remettre la viande dans la 
casserole. Ajouter le bouillon. 
Saler et poivrer. Porter à 
ébullition. Réduire le feu. 
Couvrir et laisser mijoter 

40 minutes. Ajouter les 
pommes de terre et cuire 
sans couvrir jusqu'à ce 
qu'elles soient tendres. 
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Pâté au poulet 


Fos 

Temps de cuisson : 20 minutes 

Pour 4 à 6 personnes 

& 

3 pommes de terre moyennes 
(700 g), pelées et coupées 

3 patate sucrées (500 g), pelées 
ts 

3 suprèmes de poules 

250 ml d'eau 

125 ml de vin blanc sec 

2 feuilles de laurier 

T long zeste de cisron 

60 g de beurre 

3 cuil. à soupe de farine 

200 ml de lait 

2 ail à soupe de mayonnaise 

2 cuil. à cafè de moutarde 

4 cuil à soupe de jus de ciron 


Garniture 

40 g de chapelure de pain 
complet frais (environ 
2 manches) 

40 g de gruyère ou cheddar 
râpé 

1 cuil. à soupe de ciboulette 
fraiche hachée 


1. Préchauffer le four 

à 180 °C. Beurrer un plat 

profond allant au four. Faire 

Cuire les pommes de terre 

er les patates sucrées à l'eau 

bouillante salée jusqu'à ce 

ee soient bien molles. 
utter. 

2. Dans une casserole, porter 

à ébullition le poulet avec 

Teau, le vin, les feuilles de 

laurier et le zeste de citron. 


Saler et poivrer. Couvrir et 
hisser mijoter 10 minutes. 
Retirer le poulet ct réserver. 
Poursuivre ébullition du 
bouillon sans couvrir, jusqu'à 
ce qu'il soir réduit à 1 tasse. 
Retirer les feuilles de laurier 
Couper chaque poitrine en 

6 tranches. 

3. Dans une casserole, fondre 
le beurre. Ajouter la farine. 
Faire cuire à feu doux en 
remuant jusqu'à ce que la 
farine soit légèrement dorée. 
Ajouter graduellement le 
bouillon réservé et le lait en 
remuant sans arrêt, Rectifier 
l'assaisonnement. Faire cuire 
jusqu'à ébullition et 
épaissisement de La sauce. 
Laisser refroidir environ 

5 minutes. Incorporer la 
moutarde et le jus de citron. 
4. Déposer la moitié des 
pommes de terre et des 
Patates sucrées dans le fond 
du plat. Couvrir de poulet 

et terminer avec le reste de 
Pommes de terre et de patates 
sucrées. Verser la sauce par- 
dessus. Mélanger la chapelure, 
Le fromage et la ciboulette. 
Saupoudrer sur les pommes 
de terre. Faire cuire au four 
20 minutes jusqu'à ce que 

cæ soit chaud. 








Pâté au poulet (en haus) 
et curry indien au beuf (en bas) 





— PLATS PRINCIPAUX — 











— LES POMMES DE TERRE — 


Croquettes de saumon 
au camembert 


Préparation : 40 minutes + 

3 heurts de repos 

Temps de cuisson : 5 minutes 

Pour 16 croguerses 

wŠ 

3 grosses pommes de une 
TA kg), peldes et hachées 

1 petit oignon, haché fin 

400 g de saumon rose, égoutté, 
aa 

I cvil. à soupe de persil frais 
haché 

il à caf? de nente de citron 

vipé fin 

À cuil à soupe dhe jiu de iron 

1 euil. à soupe de vinaigre 

2 œuf girement bams 

Poivre 

60 g de camembert, en 
16 petits cubes 

4 cuil. à soupe de farine 

2 auf supplémentaire 
légèrement bateus 

(60 à 90 g de chapelure de pain 
fous (3 à 4 manches) 

Huile d'arachide ou margarine 
pre la friere 








2 Hire cuire les pommes de 
terre à l'eau bouillante salée 
jusqu'à ce qu'elles soient 
teens 
“Transférer dans un grand bol. 
es Det aie 
Le persil, le zeste et le jus de 
citron, le vinaigre, l'œuf, 
peere nepon saia 
Mélanger le tour. 

2a Dirice ke alange en 

16 portions égales, Façonner 
feni oraret: apet aas 
ab do 7 cn Ga kag 
Insérer un cube de 
camembert au centre 

de chaque croquene. 

3. Sur une feuille de papier 
sulfurisé, mélanger la farine 
ex du poivre. Enrober les 
cigounis. Sanae poir 
enlever l'excès de farine. 
Tone da ka 
Taisi, pu dani le chopilar 
Secouer pour enlever l'excès. 
Courir et réfgé au moins 
pras 

4. Faire chauffer l'huile de 

la friteuse à (180 °C) et cuire 
quelques croquetres à la fois 





jusqu'à ce qu'elles soit bien 
dorées. Égoutter sur du papier 
absorbant. Servir en entrée ou 
comme plat principal avec des 
légumes ou une salade. 


Note : 
Les croquettes non cuites 
peuvent être conservées au 
réfrigérateur jusqu'à deux 
jours. Le camembert peut 


être remplacé par du brie. 





Croquettes de saumon au camembert 
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2. Ajouter oignon, le saumon, le persil. le zeste et le 
ju de cinom, ai le aiee pomme de er. 


— PLATS PRINCIPAUX — 















































e i T à 
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— LES POMMES DE TERRE — —PLATS PRINCIPAUX — 
Omelette espagnole | doucement 
3. Ajouter les œuf, le sel et le 
Préparation : 20 minutes poivre. Faire cuire à feu 
Temps de cuion : 20 minutes | moyen 10 minutes ou jusq 





Pour 4 à 6 personnes ce que ce l'omelette soit cui 
p Dorer sous le gril chaud du 
D four. Saupoudrer de 
ciboulette. Couper en pointes 
huile | ex servir 





2 cuil à soupe (30 ml) 
d'olive 

1 oignon émincé finement Note : 

3 groses pommes de terre On peut servir l'omelette 
(1 kg). pelées, en perits cuber | mexicaine chaude ou froide 

1 poivron vers. épépiné et coupé | accompagnée 
en lanières vente et de pain croût 

1 poivron rouge, épépinćet | varier, uëlisez les légumes de 

coupé vos herbes préférées et 

en lanières son doux au choix 

3 manches de poitrine fumé, 
hachée 

90 g de sancison épicé coupé | Pommes de terre 











en manches du Southwest 
1 cuil. à soupe d'huile d'olive, 

supplémentaire Préparation : 25 minutes 
8 œuf, légèrement battus Temps de cuison : 40 minutes 
Sel et poivre Pour 4 à 6 peronner 


TO denan diribnolia: | e 
fiche hachée + 


1. Dans une grande poële, | 1/2 rase de farine 
cuire l'oignon et les pommes | 1/2 cuil. à auf de levure 

de terre dans l'huile à feu 2 tasses de purée de pommes 
moyen jusqu'à ce que les de terre (600 9) 

pommes de terre soient cuites | 3 œuf, légèrement bartus 

et dorées, Retirer de la poële. | 7 boite (300 g) de mais 
Réserver. en crème 

2. Ajourer les poivrons, | 1 cuil à soupe de sauce chili 
le bacon et le saucisson. Faire | Sal er poivre 

cuire jusqu'à ce que Le bacon | 100 g de gruyère ou cheddar 
soit croustillant. Ajouter râpé 

l'huile supplémentaire et le | 7 grand paguet de croutills 
mélange de pommes de terre. | de mais 

Poursuivre la cuisson environ | 4 tomates concassées 

2 minutes, en mélangeant | 1 avocat émas 











Omelette espagnole (en bant) 
et pommes de terre du Southwest (en bas) 











— LES POMMES DE TERRE — 


150 g de crème riche 


1. Préchauffer le four 
à 180 °C, Beurrer et tapisser 
de papier sulfurisé un grand 
moule à pain de 23 x 13 cm. 
2, Dans un bol, tamiser la 
farine. Faire un puits au 
centre, y déposer les pommes 
de verre et les œuf, Mélanger. 
Dans un bol, mélanger le 
maïs en crème et la sauce 
chili, Saler et poivrer. 

3. Étendre la moitié du 
mélange de pommes de terre 
dans le moule. Couvrir du 


4. Saupoudrer de fromage. 
Faire cuire au four 40 minutes 
ou jusqu'à ce que ce soit bien 
doré et ferme. Laisser dans 

Je moule 15 minutes avant 

de couper en carrés, Servir 
avec les croustilles de mais, 

les tomates, l'avocat et 

la crème fraiche. 





Cuisi-TRUC 

Vous n'êtes pas toujours 
obligé de peler vos pommes 
de terre. Vous préservez 
ainsi la plupart des 


vitamines, 














Hamburgers de 
pommes de terre 


Préparation : 30 minutes 
Temps de cuison : 10 minutes 
Pour 4 à 6 peronnes 


& 


1 grose aubergine. coupée 
en 6 à 8 tranches 

1 tasse de purée de pommes de 
terre (300 g) 

500 g de buf haché maigre 

25 g de parmesan fraichement 


Tapon, haché fn 
U3 de rasse de basili fais 


1. Dans une passoire, déposer 
l'aubergine. Saupoudrer de 
gros sel er laisser dégorger 
30 minutes, Rincer à l'eau 
Froide et assécher. 

2. Dans un bol, déposer les 
pommes de terre, le bœuf 
haché, le parmesan, l'oignon, 
Le basilic, l'œuf et la concentré 
de tomates. Saler et poivrer. 
Bien mélanger avec les mains. 
Façonner 6 à 8 galeres de 
hamburger, les mains 
mouillées. 

3. Déposer sur le gril huilé 
du barbecue, avec les tranches 
d'aubergine. Faire cuire 

10 minutes à feu moyen, 

en les tournant une fois, ou 
jusqu'à ce que ce soit cuit et 





4. Servir une galere sur 
chaque tranche d'aubergi 
Garnir de feuilles de basilic. 


Note: 
Pour varier, vous pouvez 
utiliser des tranches de tomate 
où d'ananas à la place des 
tranches d'aubergine. 


Casserole de pommes 
de terre haïtienne 


215 minutes 
Temps de cuisson : 45 minutes 
Pour 4 à 6 peronnes 


& 


1 patate douce (250 g). pelée 
4 pommes de ere moyennes 
(900 g environ), pelées 

1 poireau 

A cuil. à soupe d'huile 

100 g de fumée ou 
de) haché 

2 cvil. à soupe de farine 

1 1 tasse de crème. 
200 ml de lait 

Sel at poi 

4 cuil à soupe de parmesan 
râpé 


1. Préchauffer le four 
à 180*C. Trancher fin la 
patate sucrée et les pommes 
de terre. Bien laver ct trancher 
fin le poireau, incluant 

2,5 cm de ha parte verte. 

2. Dans une poêle, faire 
revenir Le poireau dans l'huile. 
Ajouter le bacon et poursuivre 
la cuisson environ 3 minutes. 
3. Dans un plat beurré peu 
profond allant au four, 
superposer les tranches de la 
patare sucrée et des pommes 





— PLATS PRINCIPAUX — 


Canerole de pommes de terre haitienne 








de terre en alternance avec 
Je mélange de poireau cuit. 
4. Saler et poivrer. Verser 
La crème ec le lait sur les 
Pommes de terre. Faire cuire 
Au four 45 minutes jusqu'à 
ce que les pommes de terre 
Soient tendres. Saupoudrer 
de parmesan. Servir 
immédiatement. 








— LES POMMES DE TERRE — 


Gnocchi au fromage 
bleu 


Préparation : 40 minutes 


Temps de cuisson : 10 minutes 
Pour 4 à 6 personnes 


p Ss 

3 pommes de serre moyennes 
(700 g), pelée et hachées 

2 tasas de farine 

30 g de beurre, fondu 

F cuil. à soupe de parmoan 
répé 

Poivre 


Sauce 

60 g de beurre 

2 cuil à soupe de farine 

72 lde Lait 

112 cuil. à cafè de moutarde 
sèche 

125 g de fromage bleu (ype 
bieu d'Auvergne). émictié 

3 oignons vers, haché 


1. Faire cuire les pommes de 
terre à l'eau bouillante salée 
jusqu'à ce qu'elle soient bien 


—PLATS PRINCIPAUX — 


molles, Égourter et piler, 
Transférer dans un grand bol. 
Ajouter la farine, le beurre, la 
moitié du parmesan, le sel et 
le poivre. Mélanger. Déposer 
sur un plan de travail fariné. 
Pétrr quelques minutes, 
jusqu'à ce que ce soit lisse. 

2. Diviser la pâte en 
morceaux de 2,5 cm. 

Former de petites boules, 
puis marquer avec les dents 
d'une fourchette. 

3. Porter à ébullition une 
grande caserole remplie 
d'eau. Déposer les gnocchi, 
quelques-uns à la fois, jusqu'à 
cæ quils remontent à la 
ue gramer et garder 
chaud. 

4. Sauce 

Dans une caserole, fondre le 
beurre. Ajouter la farine. Faire 
cuire à feu doux 1 minute en 
remuant. Tout en remuant, 
ajouter le lait graduellement. 
Faire cuire à feu moyen en 
remuant jusqu'à ébulliion 

et épaississement de La sauce. 
Ajouter la moutarde, le 














Gnocchi au fromage bleu 




















1. Pour ls gnocchi, bien mélanger la farine, le 2 Former de petits boule puš marquer avec 
bus le parmesan et e poivre auec pommes de some. ads dns furhae o 
46 


3. Caire les gnocchi 5 mn dans une caserole d'eau 
a ce qu nemonsens à la safic. poivre et les oignons à la sauce. 


sq 












4. Ajouter la moutarde, le fromage émet. le 


fromage, les oignons verts, 
Lee er le poire Remmer 
jusqu'à ce que le fromage soit 
a Em 
Saupoudrer du reste de 
parmesan. Servir avec une 
salade verte croquante et 

du pain croustillant. 


Note: 
Les gnocchi sont délicieux 
servis avec une sauce tomare 
fraîche, 





Cuisi-TRUC 

Ne pas conserver les 
pommes de terre au 
réfrigérateur, l'amidon 
prendrait un goût sucré 
en revanche, elles 
conservent leur saveur 
laissées quelques jours 
température ambiante 
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— LES POMMES DE TERRE — 


_ ` 
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n : 40 minutes 
Temps de cuison :45 minutes 
Pour 6 personne 


š% 


60 g de beurre 

12 bol de farine 

172 l de lait 

1/4 de cuil. à cafè de cayenne 

1/4 de cuil à café de muscade 
moulu 

1 cuil. à soupe d'huile d'olive 

2 oignons émincé fin 

2 à 2 1/2 ases d'agneau 
haché, cuit 

2 gouses d'ail éenasées 

T boite (540 ml) de mate en 
comsrse, gouéo, concasées, 
ke jus réservé 

1 feuille de laurier 

4 pommes de serre. (environ 
900 g) pelées, en morceaux 

2 cuil. à soupe d'huile d'olive, 
supplémentaire 

4 pomme de tern 
2 sires, pelées, 
coupées fin 

1 petite aubergine, coupée en 
tranches 


1. Préchauffer le four 
à180°C. 

2. Dans une poêle, fondre 
Je beurre. Ajouter La farine. 
Faire cuire à feu doux en 

remuant, jusqu'à ce que la 


farine soit légèrement dorée. 


— PLATS PRINCIPAUX — 


Ajouter graduellement le lait, 
en remuant. Ajouter la 
cayenne, la muscade, le sel 
et le poivre. Faire cuire en 
remuant jusqu'à bulliion 
et épassssement de la sauce. 
Retirer du feu. 
3. Dans une poële, fiire 
revenir les oignons dans 
Thuile, Ajouter l'agneau et 
Fail. Faire cuire rapidement 
en remuant, Ajouter les 
tomates, 1/4 de rasse de jus 
des tomates, la feuille de 
laurier. Saler er poivre. 
asser mijoter $ minutes 
À. Faire cuire les pommes 
de terre en morceaux à l'eau 
bouillante salée jusqu'à ce 
les soient bien molles. 
ourer et réduire en puré. 
5. Dans une poële, faire 
chauffer l'huile 
supplémentaire. Y cuire les 
tranches de pommes de terre 
et les tranches d'aubergine 
jusqu'à ce qu'elles soient 
dorées. Retirer et égoutter 
sur du papier absorbant. 
Dans un plat profond 
allant au four, superposer 
des couches de tranches 
de pommes de terre et 
Le mélange de viande. 
Couvrir des tranches 
daubergine. Étendre la purée 
de pommes de terres par- 
dessus, 
6. Verser la sauce et 
saupoudrer de fromage. Faire 
aire au four 45 minutes ou 
jusqu'à ce que ce soit chaud 
e que le fromage soir fondu. 








Moussaka avec pommes de serre (en hant) 
t ragoûi de poison de Calabre (en bas) 





Peiron 


Préparation : 30 minutes 
Temps de cuisson : 20 minutes 
Pour 4 à 6 personnes 


% 

2 cuil à soupe d'huile d'olive 

2 oignons émincés 

3 gouses d'ail énaées 

1 poivron rouge, épépin et 
haché 


1 poivron ver, épépiné a 
F7 iii 

1 enil. à cafè de romarin finis 
haché fin 

1/4 de tasse de persil frais haché 
fn 

1 tasse de sauce tomate 

125 ml de vin blanc sec 

6 petites pommes de tere 
(850 g), pelées, en quartiers 

500 g de filets de poison à 
chair blanche, coupés en dés 
de2om 

1 citron, découpé en tranches 


1, Dans une casserole, faire 
tevenir les oignons, l'ail et les 
poivrons dans huile. Ajouter 
Le romarin, le persil, la sauce 
tomate, la sauce aux piments 
forts et le vin. Porter à 
ébullition. Ajouter les 
pommes de terre. Saler er 
poivrer, Couvrir er laisser 
mijoter jusqu'à ce les pommes 
de terre soient tendres. 

2, Ajouter le poisson et laisser 
mijoter sans couvrir 

8 minutes jusqu'à ce que le 
poisson soit cuit. Garnir de 
citron et servir. 
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— LES POMMES DE TERRE — 


Gratin de poisson et 
de pommes de terre 


Préparation :45 minutes 
Temps de cuison : 30 minutes 
Pour 4 personnes 


p-p- 


1 filet de saumon de 750 g 

172 lde lait 

2 tranches de citron 

1 feuille de laurier 

112 cuil. à cafè de grains de 
poivre 

T oignon, coupé en quartiers 

Lot ble ne Va 

1 brin de persil finis 

30 g de beurre 

2 oignons supplémentaire, 
finement émincés 

30 g de beurre, supplémentaire 

2 euil, à soupe de farine 

2 œuf durs, émiettés 

À pommes de terre (900 g), 
pelées et coupées fin 

LP de sasse de cheddar fore râpé 

2 cuil à soupe de chapelure 
de pain fais (1/2 tranche) 


1. Préchauffer le four 
à 180 °C, Déposer le poisson 
dans une poële. Y verser le 
lait, Ajouter les tranches de 
citron, la feuille de laurier, 

les grains de poivre, l'oignon, 
la carotte er le persil. Saler. 
Laisser mijoter $ minutes à 
feu moyen. Laisser refroidir. 
2. Retirer le poisson de la 
poële. Passer le liquide de 
cuisson (court-bouillon) dans 
un tamis et réserver. Émietter 
la chair et réserver. 

3. Dans une poêle, faire 
revenir les oignons 
supplémentaires dans 

le beurre. Réserver. 
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4. Dans la même poële, faire 
revenir le beurre 
supplémentaire. Ajouter la 
farine et cuire à feu doux en 
remuant, jusqu'à ce que la 
farine soit légèrement dorée 
Ajouter le coun-bouillon 
graduellement en remuant 
Faire cuire jusqu'à ébullition 
et épaississement de la sauce. 
Retirer du feu. 

5. Dans un plat peu profond 
allant au four, étendre les 
oignons cuits. Couvrir du 
poisson. Verser la moitié de 
La sauce, Couvrir des tranches 
de pommes de terre, du reste 
de La sauce, puis du mélange 
de fromage et de chapelure. 
Faire cuire au four 30 minutes 
ou jusqu'à ce que les pommes 
de terre soient cendres et la 
garniture soit dorée. Servir 
avec une salade. 








Note + 

Vous pouvez remplacer 

Le saumon par du haddock 
ou encore par un assortiment 
de poissons. 





Pâté du berger 
Préparation -45 minutes 


Temps de cuison : 15 minutes 
Pour 6 penonnes 


% 

1 cuil. à soupe d'uile d'olive 

2 oignons hachós 

500 g d'agneau haché 

1 cuil. à soupe de farine 

1 boite (440 g) de tomates 
égoutes, le jus róervé 

1 cube de bouillon de bœuf 

2 cuil. à cafè de sauce 
Worcestershire 

1/2 tasse de petits pois congelés 

2 carottes, hachée fin 

1/2 cuil. à cafè de thym sec 

4 groves pommes de terre 
(1.3 ky). peldes es hachées 

À cuil. à soupe de crème fraiche 

Poivre 


1. Préchauffer le four 

à 180 *C. Dans une grande 
poële, faire revenir les oignons 
dans l'huile. Ajouter la viande 
hachée. Saler et poivrer. Faire 
cuire 10 minutes ou jusqu'à 
qu'elle soit bien colorée. 
Émieter la viande avec 

une fourchette pendant la 
cuisson. 

2. Délayer la farine dans 

2 ail. à soupe du jus de 
tomate réservé. Ajouter 
suffisamment d'eau au reste 
du jus de tomate pour obtenir 
1 tasse de liquide. Incorporer 
au mélange de farine. 

3. Ajouter le liquide 
graduellement au mélange de 


viande, en remuant sans arrêt 








à feu moyen-vif. Ajouter les 
tomates, la sauce 
Worcestershire, les petits pois, | 





— PLATS PRINCIPAUX — 


Paré du berger (en baut) es gratin de poisson et de pommes de terre (en bas) 








Les carottes er le thym. Bien 
mélanger: Porter à ébullition. 
Couvrir et laisser mijoter 

25 minutes ou jusquà ce que 
Les légumes soient tendres. 

4. Faire cuire les pommes de 
terre à l'eau bouillante salée 
Jusqu'à ce qu'elles soient bien 
molles. Égoutrer. Réduire en 
purée. Incorporer La crème 
Haiche, saler ec poivrer. 
Mélanger. Dans un plat 





profond allant au four, Note : 


déposer le mélange de viande. | Le pâté du berger pe 





Couvrir de pommes de terre. | être préparé à partir d'un reste 


Faire cuire au four 15 minutes | de rôti d'agneau. 
ou jusqu'à ce que le dessus 
soit bien doré. Servir avec 
une salade ou des légumes 


au choix. 
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— LES POMMES DE TERRE — — PAINS, MUFFINS ET GÂTEAUX — 


Pains, muffins et gâteaux à base 
de pommes de terre 


a pomme de terre nous surprendra toujours. 
e e EE E 
utilisée de l'entrée au dessert. Ne manquez 

pas de goûter au délicieux pain aux olives ou encore, 
au pain aux dattes et au gingembre. 

Plusieurs recettes de ce chapitre demandent de la 
purée de pommes de terre. Il est important de ne 
pas ajouter de beurre ou de lait pour les piler. 


s Ty iu 


Muffins de pommes 1. Préchauffer le four 
de terre au fromage à 180 °C. Beurrer 32 moules 
À muffins, d'une capacité de 





Préparation : 15 minutes 1/4 de tasse chacun. 
Temps de cuison : 10 minutes | 2. Dans une bol, tamiser la 
Pour 32 mini-muffins Farine, la levure et le sel. 
ý Ajouter les pommes de terre, 
v le fromage et la poitrine 
fumée. Faire un puits au 
2 tanes de farine centre. Mélanger l'œuf. l'huile 
2 enil. à cf de levure et le lait. Verser au centre des 
1 pincée de sel ingrédients secs. Mélanger 
2 34 tases de pommesde | avec une fourcherte, sans trop 
tere, pelées et råpées remuer. 
12 tase de cheddar fort råpé | 3. Réparir dans les moules 
2 manches de poitrine fumée. | Faire cuite au four 
hachées fin 10 minutes jusquà ce 
1 æf; égèremen bartu que les muffins soient bien 
1 cuil. à soupe d'huile d'olive | gonlés ct dorés. 
250 ml de lait À. Laiser reposer 2 minutes 
avant de démouler sur une 
grille. 





Dans le sens des aiguilles d'une montre : pain aux olives (p. 55). 
scones aux tomates et aux pommes de terre (p. 54) 
et muffins de pommes de terre au fromage 
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— LES POMMES DE TERRE — 





1, Pains aux olives : mélanger les pommes 2. Pérrir À mn sur un plan de travail. 
de serre à la farine, à la levure e aux olives. Wgèrement fariné jusqu'à ce que ce soit lise. 





2 ail à soupe de wmates 
Scones aux tomates et | déyedratées er hachées, 
aux pommes de terre | Lait pour badigeonner 
Préparation : 20 minutes 1 cuil. à soupe de parmesan 
Temps de cuison : 10 minutes | råpé mpplémentaire 
Pour 12 scones 








. 1. Préchauffer le four 

% à 180 °C. Beurrer une plaque 
de 33 x 28 cm. Enfariner et 

1 1/2 tasse de farine secouer pour enlever l'excès 

1 2 cuil à cafè de levure | de farine. 

1 pincée de sel 2, Dans le bol du robot 

Purée de 150 g de pommes | culinaire, déposer tous les 

de teme ingrédients sauf le lait et le 

1/4 de cuil. à cafi de parmesan supplémentaire. 

bicarbonate de soude environ 15 secondes ou 

2 cuil à soupe de parmesan jusqu'à ce que le mélange 

M forme une boule. 

2 ef légèrement batus 3. Péri 1 minute sur un plan 

CUISI-TRUC 


Pour réussir vos muffins, il est préférable de ne pas trop 
mélanger les ingrédients et de ne remplir les moules qu'aux 


trois quarts, 














de travail fariné ou jusqu'à ce 
que ce soit lisse. Rouler la 
pâte pour obtenir une 
pare pates 
d'un emporte-pièce de 

4 cm de diamètre enfariné, 
découper des cercles pour 
former environ 12 scones. 
4. Déposer les scones sur la 
plaque. Badigeonner le dessus 
de lait et saupoudrer du 
parmesan raire. 
Faire cuire au four de 10à 
15 minutes ou jusqu'à ce que 
les scones soient bien gonflés 
et dorés. Servir chaud avec 
du beurre. 


Note : 

Les scones sont meilleurs 
Le jour de leur préparation. 
On peur les congeler jusqu'à 
A semaines, bien emballé 
Les pommes de terre en purée 
se travaillent mieux 
lorsqu'elles sont chaudes, 
mais sans être brûlantes. 
Lorsque l'on demande de 
La purée de pommes de terre 
dans les recettes de pains, 
muffins et gâteaux, ne pas 
ajouter de beurre ou de lair 
pour les piler. 





— PAINS, MUFFINS ET GÂTEAUX — 


3 Divier La pâte en trois parties 
mer ma boues perce 


Pain aux olives 
Priparasion : 1 heure 
Temps de cuisson : 15 minutes 
Pour 3 pains de 15 om de 
diamère 


2 


H wil à soupe de levure sèche 
de boulanger (1 sachet de 7 g) 
2 ui à cafè de muere 

3 tases de farine 

310 ml d'eau chaude 

T pinete de sel 

T tasse de purée de pommes 
de tere (300 g) 

112 tasse d'olives noires 
dénepautées, coupées 

112 tasse d'olives noires 
rare 


rondelles, supplémentaires 
1 cuil à soupe d'huile d'olive 





1. Préchauffer le four 
À 200 °C. Beurrer une plaque 
de 33 x 28 cm. 

22. Dans un bol, mélanger 

Ia levure, le sucre et 3 cuil. 


Feau graduellement ct 
mélanger jusqu'à ce que ce 
oi lisse. Couvrir de film 





alimentaire transparent er 









Laisser reposer dans un endroit 
chaud 15 minutes, 
3. Dans un grand bol, tamiser 
le reste de La farine avec le sel 
Faire un puits au centre. 
Ajouter les pommes de terre, 
Les olives et le mélange 
de levure au centre des 
ingrédients secs, Mélanger 
jusqu'à l'obtention d'une pâte 
molle. Périr 4 minutes sur 
un plan de travail légèrement 
fariné ou jusqu'à ce que ce 
soit lise. 
4. Diviser la pâte en 3 parties 
Former 3 boules. 
Les déposer sur la plaque. 
Aplatir légèrement La pâte 
pour former un petit creux 
au centre. Répartir les olives 
aires et y verser 
l'huile d'olive. Couvrir de 
film alimentaire transparent 
et laisser reposer dans un 
endroit chaud 20 minutes. 
5. Faire cuire au four de 20 à 
25 minures jusqu'à ce que ce 
soit coloré. Laisser 5 minutes 
sur ha plaque avant de 
transférer sur une grille 
pour refroidir. 











4. Répartir les olives restantes sur le dessus 
er y verser l'huile d'olive. 


Note + 

Le pain aux olives est 
meilleur le jour de sa cuisson. 
On peur le congeler jusqu'à 
4 semaines. 





Cuisi-TRUC 
Se #0 de pommes de 


une tase 
ne eau Le 
Prévoir environ 1 grosse 
pomme de terre par 
personne, 
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— LES POMMES DE TERRE — 


Pain à l'avoine et aux 
pommes de terre 


Préparation : 15 minutes 
Temps de cuisson : 25 minutes 
Pour } pain de 20 em de 
diamètre 
& 
2 tasses de farine de blé entier 
1 1/2 tasse de farine 
2 cuil à cafè de bicarbonate 
de soude 
1 pincée de sel 
2 cuil. à cafè de remoulade 
60 g de beurre en morceau 
1/2 tasse de flocons d'avoine 
Purée de 300 g de pommes 
de terre 
250 ml de lait 
Fe 
saupoudrer 


1. Préchauffer le four 

à 180 °C. Beurrer une plaque 
de 33 x 28 cm, saupoudrer de 
farine. 

2. Dans un grand bol, tamiser 
Les farines, le bicarbonate de 
soude, le el. 

34 Y couper le beurre à l'aide 
de deux couteaux où d'un 
coupe-pâte, jusqu'à 
l'obtention d'une texture 

fine et granuleuse. Ajouter 

Les flocons d'avoine et 

les pommes de terre. 

Bien mélanger. 

4. Ajouter le lait et mélanger 
avec un couteau pour former 
une pâte molle. Périr 

2 minutes sur un plan de 


Former une boule et déposer 
sur la plaque. Aplati en un 
cercle de 3 cm d'épaisseur. 
Couper Le pain en quatre 
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pointes, saupoudrer 
légèrement de farine. 

5. Faire cuire au four 

25 minutes ou jusqu'à ce que 
ce soit bien doré ou qu'un 
cure-dent en ressorte propre: 
Renverser sur une grile. 
Servir chaud avec du beurre. 


Biscuits de pommes 
de terre au Fromage 


HS 

Temps de cuison : 10 minutes 

Pour 10 biscuits 

Š% 

1 aane de farine 

1 pincée de sel 

Purée de 100 g de pommes 
de terre 

2 euil. à soupe de parmesan 
nipé 

I cuil à soupe de lait 

1 œuf, légèrement battu 

1/4 de cuil. à cafè de mousande 
A 

A pénele de cause 

1/2 tasse de cheddar râpé 

1/3 de russe de flocons d'avoine 


1. Préchauffer le four 
à 200 °C. Beurrer une 

plaque allant au four. 

2. Dans un grand bol, 
mélanger la farine, le sel, 

les pommes de terre, 

le parmesan, le lait, l'œuf, 

la moutarde et la cayenne 

à la cuillère de bois. 

3. Pour chaque biscuit, 
calculer 1 cuil. à soupe 
comble de päte. Former de 
petites boules avec les mains 
enfarinées. Rouler les boules 
dans le mélange de cheddar et 





de flocons d'avoine. Aplatir 
Les boules en cercle 

de 5 cm de diamètre. 

4. Déposer sur la plaque. 

Faire cuire au four 

10 minutes ou jusquà 

ce qu'ils soient légèrement 
croustillant er dorés. Déposer 
sur une grille pour refroidir. 
Servir en amuse-gueule ou 
pour accompagner les soupes 
et potages. 


Pain aux pommes 
de terre 


Préparation : 15 minutes 
Temps de cuisson : 35 minutes 
Pour 10 à 12 peronnes 


% 

2 rases de farine 

1 asse de farine mélangée 
à 12 cuil. à soupe de levure 
H2 cuil à ef de sel 

1 cuil à cafi de bicarbonate 
de soude 

30 g beurre en morceaux 

LA de cuil à caf de sure 

1 tasse de purée de pommes 
de serre (300 g) 

23 de rasse de babeurre 

1 œuf légèrement batu 

2/3 de tasse de babeurre 
mpplémentaire 


1. Préchauffer le four 

à 180 °C. Beurre un moule 
rond de 20 cm, peu profond. 
Tapisser de papier sulfurisé 

ex beurrer. 

2. Dans un grand bol, tamiser 
La farine, la levure, le sel et 

Le bicarbonate de soude. 

Y couper le beurre à l'aide 
d'un coupe-pâte ou de deux 








— PAINS, MUFFINS ET GÂTEAUX— 


Pain arcc pommes de terre (en haut), pain à l'avoine et asec pommes de terre (en bas) 
et biscuits de pommes de terre au fromage (à gauche) 





couteaux, jusqu'à l'obtention | précédent. Ajouter en croix, Faire cuire au four 

d'une rexture fine er suffisamment du babourre | 35 minutes Démonler sur 
uluse. Ajouter ke sucre | supplémentaire pour obtenir | une grille. Badigeonner 

aie En terre. 2r molle. Étendre la | dessus d'un peu de beurre 

Bien mélanger. pâre dans le moule. fondu et laisser refroidir. 

3: Mélanger le babeurre er | 4. À l'aide d'un couteau 

Teuf. Incorporer au mélange | tranchant, inciser ke dessus 
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— PAINS, MUFFINS ET GÂTEAUX — 


Gâteau au chocolat 
et à la cannelle 


Préparasion : 25 minutes 


Temps de cuisson : 45 minutes 
Pour 9 personnes 


Š 


4 cuil à soupe de lait 

2 ul à caf de vinaigre 

125 g de beurre 

1/2 vase de sucre 

2œuf 

U2 tase de noix de pécan 
hachées 

1 tasse de purée de pommes 
de serre (300 g) 

2225 g de farine 

T 1/2 cuil. à cafè de levure 

1 pincée de sel 

3 cuil. à soupe de cacao 

2 cui à cafe de cannelle 


moulue 


Glaçage 

1 tase de sucre glace, tamisé 

U2 cuil à caf de cannelle 
mouluc 

60 g de beurre ramolli 

1 cuil. à soupe d'eau chaude 

Noix de pécan pour la 
décoration 


1. Préchauffer ke four 

À 180 °C. Beurrer et tapisser 
de papier sulfurisé un moule 
carré de 20 cm. Mélanger le 
hiit et le vinaigre. Réserver 
(voir note) 

2. Dans un grand bol, battre 
Le beurre en crème avec le 
Sucre au batteur électrique. 
Ajouter les œufs, un à la fois, 





en barrant emre chacun. 

3. Ajouter les noix de pécan 
hachées et les pommes 

de terre. Tamiser la farine, 

La levure; le sel, le cacao et 

La cannelle. Incorporer 
délicatement au mélange 

de beurre, en alternance avec 
Le mélange de lait. Remuer à 
La cuillère de bois jusqu'à ce 
que ce soit à peine mélangé 
et presque lisse. 

4. Verser dans le moule et 
égaliser la surface. Faire cuire 
au four 45 minutes jusqu'à 
ce qu'un cure-dent en resorte 
propre. Laisser refroidir 

5 minutes avant de démouler 
grill. Laisser refroidir. 
Étendre le glaçage qui suit 
Décorer de noix de pécan. 

5. Glaçage 

Dans un bol, mélanger le 
sucre glace, la cannelle, le 
beurre et l'eau très chaude 
jusqu'à consistance lisse. 





Note + 
Laissez le lait et le vinaigre 

à température ambiante 

au moins 10 minutes, jusqu'à 
ce que le lait soit légèrement 
plus hit aidera à 
donner au gâteau la texture 
que vous souhaitez 








“Gäreau au chocolas et à La cannelle (en haut) 
et gâteau au raisins de Corinthe (en bas) 





Gâteau aux raisins de 
Corinthe 


Préparation : 20 minutes 
Temps de cuison : 45 minutes 
Pour 8 personnes 


& 

1 112 tasse de farine 

1 1/2 cuil. à cafè de levure 

112 rase de noix de coco râpée 

125 g de sucre 

T sasse de raisins de Corinthe 

1/2 tasse de purée de pommes 
de ere (150 9) 

125 ml de lat 


1 Préchauffer le four 

à 180°C. Beurrer et tapisser 
de papier sulfurisé un moule 
rond et profond de 18 cm. 
2, Dans un grand bol, 
a farine, la levure et le sel 
Ajouter la noix de coco, le 
sucre et les raisins, Faire un 
puits au cemre. Ajouter les 
pommes de erre e le lai, 
Mélanger à la cuillère de bois, 
sans trop remuer, 

3. Verser dans le moule. Faire 
cuire au four 45 minutes ou 
jusqu'à ce qu'un cure-dent 

en ressorte propre. Laisser 
refroidir 5 minutes avant 

de démouler sur une gille. 
Laisser refroidir. 
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— LES POMMES DE TERRE — 


Pain aux graines 
de pavot 


Préparation : 15 minutes 
Temps de cuisson : 50 minutes 
Pour 8 à 10 personnes 


& 

2 1/2 tasses de farine 

U2 cuil. à cafi de levure 

4 cuil à soupe de sucre 

14 de tasse de graines de pavot 

6 tases de pommes de terre, 
peldes et rüpées 

185 g de beurre, fondu, 





2 œuf, légèrement bateus 


1. Préchauffer le four 

à 180 "C. Beurrer et apisser 
de papier sulfurisé un moule 
à pain de 21 x 11 cm. 

2. Dans un grand bol, tamiser 
Ia farine, la levure ec le sel. 
Ajouter le sucre, les graines 
de pavot et les pommes de 
terre. Faire un puits au centre. 
Ajouter le beurre et les œufs 
au centre des ingrédients secs. 
Mélanger à la cuillère de bois, 
sans trop remuer. 

3. Verser dans le moule et 
égaliser la surface. Saupoudrer 
des graines de pavot 
supplémentaires. Faire cuire 
au four 50 minutes jusqu'à 

ce qu'un cure-dent en resorte 
propre. Laisser refroidir 

5 minutes avant de démouler 
Sur une grille. 








Note : 
Ce pain se conserve jusqu'à 





4 jours. On peur aussi le 
congeler jusqu'à 4 semaines. 
Comme il contient peu de 
sucre, ce pain accompagne 
bien les fromages et les fruits. 
On peut aussi le servir 

en tranches minces avec 

du beurre au petit déjeuner 
ou avec le thé. 


Tarte aux amandes 


Préparation : 25 minutes 
Temps de cuison : 35 minutes 
Pour 8 à 10 personnes 


& 


4 auf, légèrement batus 
243 tavse de sucre 
2 cuil. à cafè de zeste de citron 
nipé 
1 cuil à soupe de jus de ciron 
113 tase de farine 
LA de cuil. à cafè de levure 
1 cuil. à soupe de farine de riz 
1/2 tasie d'amandes moulues 
Purée de 150 g de pommes 
de ieme 
Crème fruetée (facultatif) 
Sucre glace (facultatif) 


1, Préchauffer le four 
À 180 °C. Beurrer et tapisser 
de papier sulfurisé un moule 
rond et profond de 20 cm. 
Saupoudrer de farine et 
secouer pour retirer l'excès. 

2. Dans un bol, battre les 
œuf avec le sucre jusqu'à ce 
que la préparation soit épaisse, 
påle er onctueuse. Ajouter 

Je zeste et le jus de citron. 
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Tarse aux amandes (en haut à gauche) 


et pain aux graines de pavor 





3. Tamiser la farine, la levure 
er le sel. Incorporer 
délicatement au mélange 
précédent avec les amandes 
et les pommes de terre. 

4. Étendre dans le moule. 
Faire cuire au four 

35 minutes ou jusqu'à ce que 
ce soit légèrement doré et 
qu'un cure-dent en resorte 
propre. Laisser refroidir 


— PAINS, MUFFINS ET GÂTEAUX — 


5 minutes avant de démouler 
sur une grille. Laisser refroidir. 
Servir naure ou coupée en 


deux dans le sens de la 


longueur et étendre une 
crème fouertée légèrement 
sucrée entre les deux gâteaux, 
au dessert. Saupoudrer de 


sucre glace. 





Note + 
Cette tarte se conserve jusqu'à 
3 jours au réfrigérateur. On 
peur aussi la congeler, sans 

La crème fouertée, jusqu'à 

4 semaines. 











— LES POMMES DE TERRE — — PAINS, MUFFINS ET GÂTEAUX — 

Pain aux dattes Note Abuiser la pre entr deux | 
et au gingembre Ce pain se conserve jusqu'à | feuilles de papier sulfurisé 

3 jours au réfrigérateur. Foncer le moule en prenant 
Préparation :25 minutes On peut le congeler jusqu'à | soin de ne pas étirer la päre. 
Temps de cuion :45 minutes | 4 semaines. Pour varier, Couper l'excès de pâte avec 
Pour 8 à 10 penonnes remplacez les dates par des | un couteau. Réfigérer 

raisins secs ou des abrcors | 10 minutes. 


% secs 4. Couvrir de papier 


d'aluminium et de pois secs. 






























125 g de beurre Faire cuire au four 
1/2 tasse de casonade Tarte aux abricots 10 minutes. Retirer les pois 
2 œuf légèrement bartus ele papier. Réduire la | 
3/4 de tasse de dattes coupées | Préparation : 40 minutes tempéranure du four à 180 "C 

très fin Temps de cuison : 40 minutes | et poursuivre la cuisson | 
125 g de pommes de terre, Pour 8 personnes jusqu'à ce que ce soit bien 

pelées et râpé * doté, Laisser refroidi. 
1/2 tasse de farine w% 5. Glaçage 
1 112 ul à cafi de levure Dans une caserole, faire 
2 cuil. à cafè de gingembre 1 14 tasse dde farine chauffer à feu doux la 

moulu 1 tasse de purée de pommes | confiture, leau et le jus de 
4 cuil. à soupe de jus d'orange | de terre (150 g) citron, en remuant. Passer 
4 cuil. à soupe de lait 60 g de beurre ramolli dans un tamis fin et remettre 

113 de tasse de cavonade dans la casserole. Poursuivre | 

1. Préchauffer le four 2 œuf, légèrement battus la cuisson 3 minutes à feu | 
À 180 *C. Beurrer et tapisser | 2 boites (à 425 g) de moitié | doux, en remuant. Laisser 
de papier sulfurisé un moule d'abricors, égoustés refroidir à température 
à pain de 21 x 11 em. ambiante 
2. Dans un grand bol, battre | Glapage 6. Badigeonner la croûte d'un 
le beurre en crème avec 1 tasse de confiture d'sbricots | peu de glace chaude. Déposer 
cassonade. Ajouter les œufs, | 3 cuil à soupe d'ean les abricots dans la croûte, 
un à la fois, en battant entre | 7 cuil à soupe de jus de citron | le còté coupé vers le bas. 
chacun. Badigeonner du reste de 
3. Ajouter les dattes etles | 1. Préchauffer le four la glace. Laisser reposer 
pommes de terre, Tamiser à 200°C. Beurrer un moule à | 1 heure avant de servir. t 
la farine, la levure, le selet | quiche ou à tarte de 23 em. 
le gingembre. Incorporer 2. Dans un grand bol, tamiser | Note : 
délicatement au mélange La farine ec le sel. aire un | On peut préparer la croûte un 
de beurre, en alternance avec | puits au centre. Ajouter les jour à l'avance. Une fois cuite, 
les liquides. Remuer jusqu'à pommes de terre, le beurre, | la croûte peur être congelée Tarte aux abricots et pain aux dattes et au gingembre 
ce que ce soit à peine mélangé | le sucre et les jaunes d'œufs | jusqu'à 4 semaines. 7 
et presque lisse. au centre des ingrédients secs. k? 
4. Verser dans le moule et | Mélanger avec les dois | Cuisi-TRUC 


Vous pouvez utiliser toutes 
sortes de confitures pour le 
glaçage et remplacer le jus 

de citron par la liqueur de 
votre choix. 





égaliser la surface. Faire cuire | Pétrir délicatement pour 

au four 45 minutes jusqu'à ce | former une boule. Couvrir 
qu'un cure-dent en ressorte | d'un film alimentaire 

propre. Laisser refroidir transparent et réfrigérer 

5 minutes avant de démouler | 30 minutes. 

sur une grille. Laisser refroidir. | 3, Fariner la surface de travail. 
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— LES POMMES DE TERRE — 


Index 
B 


Biscuits de pommes de terre 
au fromage, 56 


C 
Cuny indien au bœuf, 38 
Casserole de pommes 
de verre haitienne, 44 
Chowder du Bas St-Laurent, 
32 
Crème de pommes 
de terre tomatée, 31 
Crêpes de pommes de terre 
aux tomates séchées, 31 
Croquettes 
amandines, 15 
de pommes de terre, 25 
de saumon au camembert, 


40 

Croustade végétarienne, 36 

Crouséllants de pommes 
de terre aux herbes, 26 


F 


Feuileés de pommes 
de terre, 29 
Frites, 12 


G 
Galettes 
aux deux pommes, 15 
de pommes de terre, sauce 
aux pommes, 22 
Giteau 
au chocolat età la cannelle, 
59 
aux raisins de Corinthe, 59 
Gnocchi au fromage bleu, 47 
Gratin 
de fruits de mer er de 
pommes de terre, 24 
de poisson et de pommes 
de terre, 50 
Garniture pour pommes 
de terre 
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À la russe, $ 

au chili, 4 

au fromage, 4 

aux champignons et à l'ail, 
5 

aux crevettes, 5 

aux épinards, feta et noix 
de cajou, 4 

napolitaine, 5 

suisse, 5 


Hamburgers de pommes 
de terre, 44 


M 

Moussaka avec pommes 
de terre, 49 

Muffins de pommes de terre 
au fromage, 52 


O 


Omelerre mexicaine, 43 


P 
Pain 
aux graines de pavor, 60 
aux dattes et au gingembre, 
62 
Pain de viande glacé 
aux pommes de terre, 36 
Pain 
aux olives, 55 
aux pommes de terre, 56 
à l'avoine et aux pommes 
de terre, 56 
Pié 
au poulet, 38 
du berger, 50 
Pelures de pommes 
de terre farcies, 26 
Pommes de terre 
à fail, 11 
à l'estragon, 11 
à la menthe er au cumin, 
2 
au four, 2 
béarnaises, 8 





délicieuses au fromage, 6 
du Southwest, 43 
en pagaille, 11 
gratinées à italienne, 8 
primavera, 9 
en purée, 15 
Vichy, 32 
Potage belge, 32 


R 


de poisson de Calabre, 49 
irlandais à l'agneau, 34 
Rosetres de pommes de terre, 

8 


S 


Scones aux tomates et 
aux pommes de terre, 54 


continentale, 18 

d'automne, 18 

de pommes de terre 
à la coriandre, 18 

de pommes de terre 


à la californienne, 20 
de pommes de erre 

et d'arichauts, 16 
de pommes de terre et 

de bacon, 21 
multicolore, 16 


T 


Tarama, 26 
Tarte aux abricots, 62 
Tarte aux amandes, 60 











